شوربة خبز سلطات وم 


ومعجنات ومشهيات وطيور 
وبحريات 
ل 42 86 132 


8 تت 5ك 


الت ا سسنا 


مشروبات 


با 


القدمة 

عرق الخضار 

مرق الحجاج 

البقرير 

حساء الجزر والجتزنيل 
شورية الخضار والشعرية 
شورية البنجر (الشيمنحر) 
اشورية السلق أو السبائج 
'سوربة الكمونية 


الشور: 


الحساء كلمة عربية الأصل أطلقها العرب على كل ما يحتدنيه الإنتسان ويتقاوله في شكل سائل. وكلمة حساء قديماً 
لم تكن تطلق فقط على الحساء (الشوربة) بالمفهوم الحديث ذي المواصفات المغروقة والمحددة حالياً. وإنما كانت تطلق 
علي أي شئ سائلء حتى ربثقة الماء كانت تنمى حساه - 


وإذا تدرجنا بالكلمة - حساء - بعيداً عن المقهوم اللغوي وجدنا لها امتداداً مائلاً في المجتمعات العربية مند القدم. 
فقد رافقت الإنسان في رحلته الأولى. وكانت رمز للكرم والضيافة. ذالك أن العرب كانوا! ذا أناهم ضيف أكرموه فقدموا 
له مرق اللحم لثلاثة أيام. وكان القريب إذا ما رأى تاراً موقدة من بُعد يتأكد أن هناك حساء يطهى؛ فيسير إلى حيث 
الثار والعشساد ويُستقيل على لحب وانسداد 


وللشعوب الأخرى المختلفة قديماً حكايات مع الحساء. نذكر على سبيل المثال سكان منطقة جتوب شرق آسيا؛ فقد 
كانوا من أوائل الشعوب التي تعاملت مع الحساء ولكن يمقهوم يختلق عن مقهوم الكرم العربي. فالحساء في الصين 
مثلاً كان رمز للثراء. فالأسر التي كانت تعيش على الصيد والزراعة كانت تقدم الحساء - خاصة حساء الأسماك - 
كطبق رئيسي على موائدها. 


وقد تعدّى مفهوم الحساء الأكل والشرب قدخل مجال الأدب والفن خصوصاً في اليابان: فأبدع المصورون القدامى 
أفي تصوهر أطباق النتساء الساخن ورسمها وكان للدخان والأبخرة المتصاعدة منها دلالات فنية متعددة كان يفهمها 
التشكيليون فقط وفتذاك 


وللرومان القدامى قصص مع الخساء أيضاً ولكنها مختلفة: فقد كاثوا يدمتون أجسامهم بالمساء بمختلف التكهات 
لإثارة الأسود والثيران في حلقيات المصارعة ألقي كانت تأخذ طابع العنف داتماً 


وفى مجال العادات والتقاليد والموروثات الشعبية, نجد للحساء حضوره المتميز. فقد كان وما يزال رمزاً للثماء 
والخصب. فقديماً كانت القبائل الأفريقية تعد الحَساء كدليل على خصوية الثساء وقدرتهن على الإنجاب. وبعض هذه 
القبائل كان يسكب الحساء سكباً أمام بيت العروس ليلة زقافها كرمز لإتمام الزواج. 


وماذا عن العصر الحديث ؟ 
لقد تغير نسبياً المعنى والرمز والشكل والمضمون للحساء. ولكنه احتفظ بتعريفه العربي القديم بأنه ذلك الطعام. 

السائل الذي تحتسيه ساحن أو بارداً أحياناً . وتقدمت المفاميم وله بتعدد طرق طهيه والمواد المستخدمة فيه 

والإضافات والمنكهات التي تزاد عليه ش 


وانقسم الحساء بحسب المفهوم الحديث إلى ما يلي: 
المرق: 


وهو السائل الناتج عن طهي قطع اللحم أو الطيور أو الخضار لمدة لا تقل عن سأعَة ويمكن/إضافة ورق الغار أو 
المستكة أو الهال (الحيهان) للنكهة. وإضافة يعض الخضراوات كالجزر واليصل والكرفئن الاكسابها مذاقاً خاصاً. 
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البهريز: 
وهو عبارة عن سائل مركز ناتج عن طهي قطع اللحم أو الطيور المحتوية على العظم على نار هادئة لمدة طويلة. 
ويكون النخاع هو المصدر الرئيسي للمذاق. 


الحساء: 
وهو ما يحتسى كمقدمة للوجبة, أو يمكن تناوله كوجبة مع قليل من النشويات كالخبز أو الأرن أو إضافة بعض 
البقول لرفع قيمته الغذائية. يستخدم المرق أو البهريز أو حتى الماء لإعداد الحساء, كما يمكن التحكم في كثافته 
حسب الذوق إما بإضافة الدقيق أو أي نوع من الخضراوات المضروية. 


الشوربة: 
هي عبارة عن مرقء أو بهريز مخفف. أو ماء مضاف إليه قليل من الخضراوات أو اللحوم؛ أو الاثنين معاً. ويكتسب 
مذاقه ولونه بحسب نوع الخضار أو اللحم المضاف إليه. 


هناك أنواع كثيرة من الحساء والشورية؛ ولكن كل ما سنتطرق إليه هو كيفية عمل الآساسيّ منها والتي يمكن 

اعتبارها كنموذج لسائر أنواع الحساءء وكما يقول المثل (يمكنك أن تقدم إلى شخص أكلة شهية من السمك تقضي في 
طهيها يومأً: أو يمكنك أن تعلمه الصيد ليأكل سمكا طوال حياته). وهذا ما سوف تطبقه على معظم فقرات كتابنا هذا 
والذي سنستعرض معكم فيه كيفية تطبيق أساسيّات الطهي لكي يبدع بعدها كل حسب ذوقه. 


وللحساء (بأنواعه المتعددة) فوائد صحية؛ بعضها يدخل في بند الموروثات القديمة التي يصّح بعضهاء والآحر أثبته 
علم التغذية الحديث .. 


وللحساء دوره في مجال فن التقديم (إتيكيت الطعام) فهو الطبق الأول الذي تبدأ به الولائم؛ ريما لسهولة تناوله 
اخاصة إذا ما كان يقدّم في ولائم عمل يكون التركيز فيها على التواحي العملية التي يحتاج معها الحضور إلى لبق 
سهل التناول لا يحتاج لتركيز كبير من قيلهم. 


ومع العصر الحديث .شهدت طرق إعداد الحساء أبعاداً مختلقة ومتبايئة, أكثر تعقيدا من مجرد سلق اللحوم والطيور 

والأسماك أو الخضراوات والبقول, وإنما أيضاً إضنافة العديد من الإضاقات والمنكّهات التي غابت عن تحضيره قديماً 
والكريمات بأنواعها المختلفة من الإضافات الهامة خلال تحضير الخساء فالمكسرات والمكرونات والأعشاب العطرية 
وبعض من الصلصات وأنواع الفطر البرية؛ تعد جميعها إضافات حديئة التحضير الحساء. 


واختلف مفهوم تقديم الحساء باختلاف العصور. فقي عصرنا السريع؛ يمكن تناول الحساء بدلاً من قدح الشاي أو 
الفهوة داخل المكتب أو أثناء قيادة السيارة وفى مواقع العمل- وذلك عن طريق العبوات الجاهزة منه التي تشبه - مع 
القارق - أكياس الشايء فقد تم تحضير أأكياس مماثلة تحتوي على تكهات من الحساء مختلفة يسكب قوقها الماء المغلي 
وترسنٌ عليه ذرّة فلح (بدلاً من السكّر المضاف لعبوات الشاي) ويمكن تناولها يبساطة أثناء قيادة السيارة خاصة في 
أوقات الثروة (ظهراً) لتهدئ من روع السائق حتى يصل منزله ويستكمل وجبقه. 


وسيظل الحساء دوما رمزا لحفاوة واهتمام رية البيت بأسرتها ومدعويها قلِمَ لا يتصدر الحساء موائدنا لنزداد دفئاً ؟! 
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اعود بقدونس بأوراقه 

كوب كرات مقطع متوسط 
بتع في ماء على تتخلص من قرمل). 
جزر مقشر ومقطع حلقات 
طماطم 

افص كوم 

كوب ماء 

ودق تمار 

قرنفل صحيح 

ملح وفلقل 


ع مسدتونو تبرت تددس 
م 011 )موس 
“امام 3/133 


يبل لمدة 10 نقائق. كم يضاف ورق الغان 
والقرنفل. 


يُضاف الماء ويترك حتى يغلي لمدة ساعة 
ونصف مع قشط الريم (الرُبد) باستمرار. 


يُصفى المرق ويتبل بالملح والفلفل. 


يُستخدم مرق الخضار عوضاً عن مرق اللحم أو 
الطيور ويمكن صنعه من أنواع أخرى من 
الخضار. وليس بالضرورة استخدام المكوناث 
المشار إليها. ولكن يؤخذ في الاعتبار أن النكهة 
والشكل واللون ستتغير تبعاً لذلك. 


يُمكن استخدام قشر البصل والثوم لإعطاء نكهة 
أكثر ويمكن إضافة الفلفل بعد نزع البذور, 


التكهة من مرارة أو عرَارَة. 


5 كوب مام 


22 ورقغار 


ملع 


للا 


2 كيلوجرام عظم دجاج 
82 كيلو (جزر وكرفس وبصل قطع) 


01 احبات ظللل ابس صعيم 


00 عود بقدونس بأوراقه 


ويقضل صنعها منزلياً كلما لمكن ذلك. 


يُقسل عظم الدجاج جيداً بقليل من الخل 
الأييض المضاف إلى الماء. 


يضاف العظم إلى الماء ويوضع على تار 
متوسطة الحرارة. 


يال الريم (الزّيد) من سطع المرق كلما 
ظهر. 


تخفض الحرارة قليلاً عندما يبدأ المرق 
في الغليان ثم يضاف الغضار. 


© يترك المرق على نار هادئة لمدة 4 
ساعات. 


يضاف ورق الغار والقلفل والبقدوتس 
ويترك ساعة أخرى. 


يصفَى المرق ويتيّل بالملح, ويمكن 
لعفف في الخلاجة لمدة أسبومين, 
وبالفريزر لمدة 6 تشهون 


أيمكن ترك المكونات لمدة أطول على الثار 
اللحصول على مرق مركز. يحفظ في 
أكواب صغيرة بالفريزر ويمكن إضافة 
المَاء إليه عند الاستخدام. 
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شوربة 


بصل متوسط 

جزر متوسط 

كوب كرفس مقطع 
ورق غار 

حبات حبهان (هال) 


ملح وفلفل 


يُغسل العظم جيداً ويمكن نقعه بقليل من الخل 
الأبيض المضاف إلى الماء ثم يُرفع من الماء 
ويشطف قبل الطهي. 


يُوضع العظم في صينية ويترك بفرن متوسط 
الحرارة حتى يحمر لونه ويققد جزء من الدسم 
العدة ساعة مع التقليب. 


تُوضع كمية الماء على نار متوسطة ويوضع بها 
العظم والخضار وورق الغار والفلفل والحبهان 
والمستكة, حتى تصل إلى درجة الغليان. 


تخفض درجة الحرارة إلى أن يتبخر المرق إلى 
نصف الكمية (يراعى عدم الغليان حتى لا يختلط 
الريم (الزيد) بباقي محتويات المرق؛ ونقوم بنزع 
الريم من حين إلى آخر). 


يْصفَى المرق ويتبل بالملح. 


يُستخدم البهريز في عمل الأنواع المختلفة من 
الشورية والصلصة. 


-يمكن الاستعاضة عن العظم اليقري يعظم نجاج أو سمك مع لتباع الطريقةٌ نقسها. 
-يراعى عند استخدام العظم كبير الحجم أن يقطع إلى حلقات صفيرة. 


|ا[0عوسة 


-بجب دائما عتد عمل مرق أو شودية أو يهريز أو أي نوع من الطعام الذي يتقض حجمه يسيب طول مدة ملهبه. أن يتيل عند 
من الطهيء قلا يقدو الملح والتوابل فيها أكثر مما يجيه 


شوربة 


ملعقة كبيرة زيدة. ب الزيدة على نار متوسطة الحرارة. 
2 يُضاف الجزر ويقلَّبٍ في الزبدة قليلاً ثم 

0 يُضاف المرق والجنزبيل ويتبل بالملح. 

ملعقة صغيرة جنزبيل 

0 عندما بيدا الخليط في الغليان تخفّف 

رة ويُترك حتى ينضج الجز 

ار الحرارة ويترك حتى ينضج الجزر. 

الخضار) تُقسم الشوربة إلى أجزاء (لسهولة 

ملح وفلفل ضريها) وتُضرب في خلاط حتى تصير 

سائلة. 
كوب عصير برتقال 


قبل التقديم يضاف عصير البرتقال 
ويعاد تسخينها. 


يجب خلط العصير والشورية قبل 
تقديمها يساعتين على الأقل حتى 
تتمانس المكونات. 


-يمكنآن تقدّم باردة أو وتحِمّل بقليل من الكريمة وورق النعناع الطازج إذا توقر. كما يمكن 
حفظ هم الشورية بالفريزر لمدة ثلاثة أأشهر 
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82 كوب عدس بجبة (بني) 
2 كوب حمص (مسلوق أو مُعلب) 
2 كوت دقيق 
1 كوب زيادي 
ملح وقلفل 
َه | كوي شعرية 
4 :كوب أوراق كزيرة خضراء 


سيت 


يُسخن الزيت على نار متوسطة ويحمر البصل قليلاً. 

يُضاف اللحم بعد غسله وتجفيفه ويقلب مع البصل ويخلط 
َجَيدا يمعجون الطماطم, ثم تقلب لمدة 10 دقائق. 

يضاف الماء ويقلب ويترك لمدة 15 دقيقة حتى يبدأ اللحم في 
النضج ويتكون المرق. 

يُضاف العذس والحمص ويتركا حتى يوشكا على النضج, 
ياف الكرفس والفلفل والكوسى والجزر والطماطم والكزيرة 
المقرومة ويترك الخليط على نار هادئة لمدة 30 إلى 45 دقيقة. 
يُصاف قليل من المرق إلى الزيادي ويضاف الدقيق ويخلط 
جيداً. ثم يضاف إلى الشورية تدريجياً مع التقليب المستمر 
وتتبل كلها بالملح والفلفل و تترك على نار هادئة حتى تبدأ 
في الغليان. 

تضاف إليها أوراق الكزبرة والشعرية وتترك إلى أن تنضج. 


-الكزيرة الخضراء: تشبه البقدوشس إلى حدا كبير ولكنها ذات تكهة عطرية. 


لماطم متوسطة 
ملعقة كبيرة زيدة 

.بصل متوسط مقشر ومقطع قطعاً 
صغيرة 

فص ثوم مقروم 

بنجر متوسط مقشر ومقطع مكعبات 
جزر متوسط مقر ومقطع مكعبات 
عود كرفس مقطع قطعاً صغيرة 
ململ إصفينة الكل 
اهن أحمر 

مع 

كوب مرق لخم بقري 

كوب كني مقطع حواقي 2 يمكتمئر 
بطاطس كبيرة مسلوقة ومقطرةا/] 


مقطعه قطعاً صغيرة 


ملعقة كبيرة بقدوتس مقروم 
كوب لبن رايب أو زبادي 


ايا اسه يك 


-البتجر من ألدرنيات المتوقرة على مدار العام ويستخدم اللون الناتج عنه لصبغ الأق 
1 ا 0 
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... البنجر من أنواع الدرتيات الشيقة ات لون ومذاق خاص. 


توضع الطماطم في ماء مغلي لبضع ثوان 
ثم شُرفع وتوضع تحت ماء بارد وتقشر 
وتقطع طوليا ويتخلص من البذر بالضغط 
الخفيف عليهاء ثم تقطع إلى مكعيات 


اصغيرة. 


© تسخن الزبدة تم يضاف اليصل والثوم مع 
الاستمرار في التقليب حتى يصبع لون 
اليصل والثوم ذهيياً 


يضاف البنجر والجزر والكرقس مع 
الاستمرار في التقليب لمدة عشر دقائق. 


* تضاف الطماطم والسكر والخل والملح 
وكوبان من المرق ويترك الخليط لمدة 
انضصف للاعَة أوحتن التضمج المحتويات. 


يُصاف باقي المرق وعند البدء بالغليان 
يوضع الكرنب وكذلك البطاطس. وتترك 
الشوريَةٍ على نار هادئة لمدة عشر دقائق. 


#* يُضَاف البقدونس ويمكن أن تقدم هذه 
الشورية ساخنة أو باردة. 


يضاف قليل من اللين الرايب أو الزبادي 
اللتزّيين قبل التقديم مباشرة. 


ادير 
1 ملعقة كبيرة زيت زيتون 
1 بصل متوسط مقروم 
1 كيلو سلق أوسبائغع 
8 كوب مرق 
1 بيض 
2 كوب زبادي 
١5‏ حنم لز مون 
ملح وفلقل 
1 اشام 
4 كوب جبن رومي مبشور (بارمازان) 


يُسخن الزيت على نار متوسطة ويُحمّْر به 
البصل لمدة 5 دقائق. 
تضاف السبانخ بعد غسلها وتجفيفها جيداً 
حتى تذبل قليلاً في الزيت الساخن والبصل. 
شرفع السبانع من الزيت ومن الماء الناتج 
وتفرم بالسكين قطعاً صغيرة وتّعاد إلى إناء 
آخر وتُوضع على نار متوسطة. 
8 يحفظ 1/2 كوب من المرق جائياً. ويضاف باقي المرق 
إلى السبائع ومُوضع على الثار حتى يبدا في القلنيان. 
يُخفق البيض جيداً في إناء جانبي. 
يُوضع مقدار 1/2 كوب من المرق مع 1/2 كوب الزيادي إلى البيض المخفوق ويُضرب الخليط جيداً. ثم يعاد الخليط إلى شورية 
السبلئخ تدريجيا مع الاستمرار في الخفق. 
يُمزْج خليط السبانع والمرق والأرز ويراعى آلا يغلي مرة أخرى. ويُتبل بالملح والفلفل. 
في وعاء آخر وفي ماء مغلي جانباً فُوضع الطماطم لبضع ثوان, ثم تقشر وتقطع قطعاً صغيرة بعد التخلص من البذر. 
تقدم الشوربة ساخنة وتجمل بالجبن المبشور وقطع الطماطم. 


ا-عند غسل السبائع يراعى استخدام كمية كافية من الماء حتى نتخلص من الرمال الموجودة بها - وتننكل الأرراق من الماء. ويراهي عدم استخدام الملخ إذا كا 
العرق المستعمل متهل ويه ملح من قبل ام السلق عوضاً عن السباتع 
-السلق من الودقيات التي تشيه أوراقه أوراق البتجر أو الخردل الطازج (الماستره 


2 كت 7 011 عم 


01 كوب عش غراب مقطع حلقات 
1 كوب كسكسي غير مطهو أو 
كوب لطيو 


2 فلفل حار مقطع صغيرأو مفروم 


ا 


يُوضع الحم في وعاء مسح ويُتبل بالملح 
والغلفل والكمون ويضاف إليه الدقيق 
ويقلب حتى يغطى تعاماً بالتوابل والدقيق. 


. نوضع ملعقة زبدة على نار متوسطة 
ويحمر البصل المبشور ليصير لونه ذهيياً. 


يُوضع اللحم ويقلب مع البصل ويغطى 
بإحكام ويترك لمدة 15 دقيقة. 


يُضاف الماء ويترك على نار هادئة حتى 
يتضج اللحم تقريباً 


يضاف عش الغراب ويترك الخليط حتى 
ينضع مامكا 


بعيداً عن الثار يُسكب الكسكسي في وعاء 
ومعه كوب ماء مغلي وملعقة زيدة كبيرة 
ويغطى بورق البلاستيك بإحكام لمدة 10 
ادقائقاحتى ينضج. 


* يضاف الكسكسي أو الأرز المطهو إلى 
الكمونية وتجمل بالفلفل الحار المفروم. 


| ا -حيث أن هذا البق يعرف بمذاق الكمون قمن الأفصل أن ستعمل كمون معلحون طازح بغر تيص هي مقلاة 
على تارمتوسطة أوبفرن ساخن وتحرص على عدم تركه لمدة طويلة. قم يطحن جيدا حتى يبح ناعم 
- عن الغراب من القطريات المعروقة للجميع وانتى تنبت قى الطبيعة ويعضها سام. ولكن المستتبت عن طريق. 
, 3 ]01 تدَُل الإنسان يدع في كهوف مظلمة يُتحكم فيها في تسبة الرطوبة والحرارة طوال الوقت. 
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شوربة 


المقادير 


ابكرات اللحم: 
2 0 كيلو لحم مفروم 
202 بصل متوسط مفروم فرماً ناعماً 
1 ملعقة كبيرة بقدوئس مفروم 
1 قص ثوم مقروم 
04 كوب ليمون مخلل مفروم صغير 
02 ملعقة كبيرة بهارات 
1 ملعقة صغيرة ملح 
4 0 ملعقة صغيرة فلفل أسود 


للشو 
٠.3‏ ملعقة كهيزة زد 
2 بصل متوسط 

2 قض لوم صغير 

© مِلقكيرة ضلصة لماطم 
8 كوب مرق (دجاج أولحم) 


يُخلط الحم والبصل والثوم والبقدونس المفروم والتوابل جيداً و: 


المواد على هيئة كرات صغيرة وتوضع في صاج. 
تُوضع كرات اللحم في فرن حرارته متوسطة و يمكن أن تحسْر في قليل من الزيت. 

يُسكن الزيت ويُحمّر البصل والثوم حتى يصبح لونهما ذهبياً. 

.تضاف صلصة الغلماطم والمرقا 

ا يضاف الملح والفلفل والشعله ويترك المزيج حتى الغليَان. 

© يضاف دفيق السميد تدريجياً مخ الاستمرار فى التقليب حتى يتدمج ويتجائس مع النشورية تماماً 

ا تضاف كرات اللحم المطهو وتترك إلى حين أن تبدأ مرة أخرى في الغليان. 

عند اليم مر بقليل من النعناع الجاف أو بالنعناع الطازج إذا كان متوفرة 


-ان المطيخ المغرمي والتونسي من أكثر المطابخ التي تستخدم مخلل الليمون والزيقؤن كمادة أوليه نتدخل في منع الوجبة. 
افلا يقدم الملل كشيق جانبي فقط ولكن عادة سا يقطع صغيرً ويدخل في شركيية الأطياق. 


س6 


.طماطم مقطعة أرباعاً طولياً 
بصل متوسط مقع حلقات 
عريضة 

فص ثوم 

فلفل أخضر مُقطع شرائح أطويلة 
وعريضة 

ملعقة كبيرة زيت زيتون 
كوبا ماه 

كوب فول مدمس 

املعقة كبيزة ميماق 

ملعقة صغيرة كمون مطحون 
ملعقة صفيرَة فلفل أسود 
ملع 

ملعقة كبيرة كزبرة خضراء 


مفرومة أو بقدونس مفروم 


وضع الطماطم والبصل والثوم والقلفل في 

فرن درجة حرارته عالية بعد رسّها كلها 

بزيت الزيتون 

بعد حوالي 20 دقيقة يقلب الخضار ويترك 
لعشر دقائق أخرى حتى تَحْمَرٌ الجهة 
الآخرى. 

ا بعد التأكد من تضج الخضار يُرقع من 
الصينية ويترك جانبا حتى يبرد. 

في الصينية نقسها التي سوي فيها الفضار 
يُضاف قليل من الماء ويغلى على الثار 
ويُحرك حتى يذوب كل ماهو عالق 
يالصينية. 

يُضرب البصل والكوم جيداً بالخلاط أو 
ايصفى بمصفاة 

8 يُقطع القلفل والطماطم قطعاً صغيرة. 

يضاف المتبقي من الماء إلى الفول ويتبل 
بالسماق و الكمون ويغطى بإحكام ويترك 
احتى ينضج تماما 

* يضاف الماء من الصيثية إلى البصل 
والثوم والفلفل والطماطم. 

© بعد أن ينضج القول تماما يُضاف خليط 
التغَبِار ويخلط جيداً. ويترك لمدة 10 
دقائق يقد إضافة الملح والفلفل. 

يُضَاف البقدونس المفروم أو الكزيرة 
المفرومة عند التقديم. 


-يمكن استخدام مرق الدجاج أو اللحم وكذلك يمكن أن يزين الطبق بقطع اللحم أو اجاج بمتدٍالتقديم. 


ول جافاً يجب نقعه في ماء وتدميسه أ واستخدام المعلب منه بعد خطفه بالمالالتماخين. 
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ملعقة كبيرة زبدة 

كوب يصل مفروم 

كوب كرفس مقروم 

كوب كرات (يفسل جيدا ويفرم) يحفظ ثلث الكمية 
جانباً للتزيين 


ملعقة كبيرة دقيق 

كوب ماء (أو نصفهم مرق دجاج) 

بطاطس متوسطة مُقشُرة ومُقطعة مكعيات 
كيلو سمك ذات صلابة لتحمل الطهي لمدة طويلة 
كوب حليب كامل الدسم 

ملعقة كبيرة بقدونس مفروم (يمكن استخدام 
الشبت عوضاً عن البقدوتس) 


ال سعنا 


تُوضع الزيدة على نار متوسطة ويحمر البصل والكرفس والكرّات 
وفي حالة عدم وجود الكرات يمكن استخدام البصل الأخضر, 
يُضاق الملح والكاري مع الاستمرار في التقليب ثم يضاف الدقيق, 
.وتقلب جميع المحتويات جيداً حتى يندمج الدقيق تماماً. 
نَسكَبٌة5 أكواب من السائل (المرق أو الماء) تدريجيًا من 
إستمرار التقليب وتترك على نار متوسطة لمدة 10 دقائق. ثم 
تَصَنَفَ البطاطس وتترك حتى تنضج. 

ييُوضع كوب السائل (المرق أو الماء) في وعاء آخر على نارا 
متوسطة وتطهى به قطع السمك بعد تتبيلها بالملع. 
يُضاف الحليب إلى الشورية ويقلب حتى يبدأ في الغليان. 
تغطى أطباق الشورية بقطع السمك وتزين بالبقدونس والمتبقي 
من الكرّات عند التقديم. 


حيوجد مفهوم حاطئ يأنه لا يمكن خلط السك مع مواد الألمان اوقد سممتا 
قديما. وقمت يتعقب هذه النظرية والبحث فيها شرقاً وغرباً ولكن لم أجد لها 
المصداقية اللهم إلا الأقاويل والعاذات التى تتيع في بعض البلدان, ويعضهم بره 
يعض الأمثال الشعبية التي توحى بهذا المفهوم. 


يُقطع الكَرّات إلى شرائح طويلة ويفسل 
ا 


مُوضع الزيدة على الثار ويضاف إليها 
كوب بطاطس (مقشرة ومقطعة ألكرّات مع التقليب لحوالي 7 أو 10 دقائق 
اقطعا صقيرة) : 


كوب مرق دجاج _يُضاف المرق والحليب والبطاطس المقطعة 
كوب حليب ويترك الخليط حوالي تصف الساعة أو إلى 
ا سل ل أن ينضج الحساء تماماً. 


مطحون تضاف المرمية وتقلبٍ جيداً مع باقي 
ملعقة كبيرة مزمية مطحونة المحتويات. 
ملع 7 دي ا كه 
يُضرب الحساء في الخلاط حتى يشتد 
قوامه. 


نعيد الحساء إلى الثار وتعدل درجة الشدة 


أو الرخاوة والمذاق بقليل من السائل أو 
التوايل. 


7 عم ا د ف 100 أاطسن أقليل من الفلفل 
الأسود الطازج. 


-تعتير المرمية نوعاً من بين 900 نوع من الأعشاب العطرية التى لها زهور وتتتمي إلى عاظة التمناع. 
1١‏ وتستخدم أحياناً للزيتة لجمال آرهارها. 
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إطاطس متوسطة مسلوقة ومقفرة 
14 عرب فيك 
2 ملعقة كبيرة بودرة الكازي 
ملح وفلفل 
02 كوب جبن رومي مبشور (يارمازان) 
1 بيضة كبيرة 
4 كوب نشا 
7 كوب مرق دجاج أولحم 


2 ملفقة كبيرة بقدونس مفروم 


1 تفرم البطاطس المسلوقة بدفعها من خلال المضتفاة 
(لا يجب ضربها بالخلاط). 
تُخلط ملعقة من الكاري مع الدقيق والملح والفلفل 
يضاف خليط الدقيق المتبل إلى البطاطس وتخلط جيدا حتى تندمج المكونات. 
تخفق البيضة ويضاف الجبن إلى البطاطس ويقلب الخليط جيداً. 
ينشكل العجين على بشكل كرات صغيرة. 
تُدحرج الكّرات في النشا حتى تغطى قماماً. 
يُغلى المرق ثم تضاف إليه الملعقة الثانية من الكآرّي. / 
توضع الكرات في المرق مع مراعاة عدم وضع كميّة كبيرة في آن واحَد: ويقضل استخدام وعاء واسع وتغطيتها تماماً بالمرق. 


المرق وتزين بالبقدونس المغروم. هند سلق البلء 
في ساء مغلى. ويدكن إتضافة قطع من الدشنار المي 


ملعقة كبيرة زيت زيتون يسخن الزيت ويحمر البصل والثوم 
70 حتى يصير لوته ذهبياً. 


ملغقة كبيرة توم مفروم يضاف اللحم والتوابل ويقلب مع 


كوب لحم مجفف (أو يسطرمة) البصل والتوم لمدة 5 دقائق. 
ملعقة صغيرة كمون مطحون 5 

1 يُضاف المرق ويُغطى الوعاء بإحكام 
للح لنايية فال تمد ويترك على نار متوسطة لمدة نصف 


(بابريكا) ساعة حتى ينضج اللحم. 


فلفل اسود مطحون طازج , 
0 9 7 تُضاف صلصة الطماطم والهريسة 
كوب مرق (لحم أو دجاج) اليد وانكتكسي وتخلط كل المح 
ملعقة صَغَيرَة معجون طماطم وتترك على نار هادئة لمدة 10 دقائق 
حتى ينضج الكسكسي ويسخن الأرن 


50 


اكوب أرز مطهو © يُضاف النعناع قبل التقديم. 
اكوب كسكسي غير مطهو 
ملعقة صغيرة نعناع جاف 


اللحم إلى شرائح رفيقة تدعك جيدا بالملح والشوم المفروم رتعلق. 
في الشمس تم تدعك الترائج بالفلفل الأحمر والكراوية والكزيرة الجافة: ومنها ما يتم حفظه في 
الفخار وتقطى بزيت الزيقون. 


1 ) كان الفلفل المار الشلة) م انوع الوحيد من لفل المستخدم إلى بدلية لفن اتا ومرجع 
السهب في ذلك لعدم فصل اليذر عن الفلفل أنتاء عملية العطحن وتتتح الحرارة من الذرر, وكات امبر أو 


من اكنشف فصل البذر عن الفلقل واسخدم الفلقل المجلوب على يد كلومبوس من 
رة بان آفضك فلفل حلو (المابريكا) هو المصدْمٍ في المجر و المزروع في أ 
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1 


|ملعقة كبيرة زيدة 

كوب بصل مقروم 

ملعقة كبيرة ثوم مفروم 

ملعقة كبيرة كرفس مفروم 

كوب فلفل أخضر مقطع قطعاً صغيرة 
ملعقة صغيرة سماق 

كوب صلصة طماطم 

كوب غنا 

كوب بامية مجمدة أى طازجة حلقات 
ملعقة كبيرة زعتر مفروم 

ملعقة كبيرة مرمية مقرومة 

ملعقة كبيرة أوزيجائى 

كيلو جمبري (روبيان) بدون قشر 
(نظيف الظلهر) 

ملعقة كبيرة عصير ليمو, 
ملفقة صغيرة هريسة أو شطه 

ملع وقلفل 

كوب بصل أخضر مقطع قطعاً صغيرة 


01 سوسم 


تَّدَاب الزيدة على نار متوسطة ويحمر بها البصل والثوم 
والكرفس والفلقل والسماق احوالي عشر دقائق. 

تضاف الطماطم والماء والبامية والزعتر و المرمبة 
والأوريجانى 

يُترك الخليط على ثار متوسطة لحوالي نصف ساعة. وعئد 
استخدام,بنامية طازجة تترك الشوربة لمدة أطول. 

يضاف الجمبري المقطع؛ وتقلب الشوربة؛ وتغطى وثترك لمدة 
عشر دقآئق أخرى إلى أن نتأكد من نضج الجمبري. 

.حضاف الهريسة أو الشطة وعصير الليمون وتقبل بالملع 
والفلفل. 

عند التقديم يراعى أن تُظهر بعضاً من قطع الجمبري و: 
الطيق باليصل الأخضر 


-بإضافة قليل من السماق إلى هذه الوصفة أعطتها قليلاً من مذاقنا الشرفي 
.ويمكن كدلك إضافة قليل من الليمون العمأني المطحون. 

ما هاجر الفرتسيون إلى ولاية لويزيانا الأمريكية واتخذوا من مديئة نير 
أورلينز مركا لهم أصيحت الأمباق المصنوعة في تاك الندينة تأهذ طابعاً مخفا 
قتضاف البهارات والتوايل الحارة التي لم قبل فى أعلباقهم وأصبحت | 
لريقة الطهي الجديدة تتم عن طريق الطاجن أو اليخنة أو عن طرمق "التسبي" [ترد | 
الطعام المحتوي على صلصة أوزسائل للطهي على قار هادئة لمدة طويلة). 2 7 


بة الزبادي الباردة 


افص ثوم 

8 كوب زبادي 

01 خيار حجم كبير مقشر ومقطع 

4 كوب لبن رايب 

1 طماطم كبيرة مقطعة لمكعبات 
صغيرة 

3 ملاعق كبيرة من اللوز المُحمص 
افيد 

4 ملعقة كبيرة نعناع طازج مفروم أو 

2 ملعقة تعناع جاف 
ملع وقلفل 


م قبل الوجبة أو خلالها وأفصَل أوقات تقديمها الصيف. 


يُقرم الثوم جيدا. 


يضاف الثوم إلى الزبادي ويخلط جيداً. 


يُضاف الخيار إلى الزبادي والثوم ويقب 
الخليط حتى يتجانس جيداً 


يُقلب اللبن الرايب ويمزج جيداً مع الخليط 
وتُضاف الطماطم وتقلب. 


يضاف اللوز المبشور وكذلك التعناع 
المقروم والملح والفلفل وتدمج المحتويات 
يلها 


تترك الشوربة لمدة ساعتين في الثلا. 
حتى يندمج الخليط وتتجاتس المكونات. 


نقدم باردة ويمكن تزيينها بورق التعناع 
الطازج. 


-يمكن استخدامها كنوع من السلطة أو الصلصة بعدم إضافة اللين الرليب وكذلك بإضاقة قليل من عصير 
الليمون أوقليل من الخل الأبيض. و براعى تقديمها على القور, ولا يقضل عمل كمية كبيرة وتركها لفترة طويلة. 


0 حت لايتقسل لماءعن ازيادي. 
-اللين باق هو اليب المخمر بعد عليه وترك ليرد [افت كم يضاف ليل من لين الزمائي المصتوع 


من قبل. وتركه في درجة حرارة تساعد على تكائراليكترياالحميدة والتي تحوله إلى زباديد ويعقبر اللين ازيب 
مثل الزيادي ولكته أخف وأقرب السيولة ومذاقه لاذع إلى حد ماد 
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بحشو أقراص البلينة باللحم يمكن الحصول على وجبة كاملة. 


#* تغسل البليلة وتجفف وتطحن. 

ين يُضرب البصل في خلاط إلى أن يصبح سائلاً ثم تضاف إليه 
البليلة وتضرب حتى تصبع ناعمة. 

اليناف لو المفروح وضرب النزمج حنلى يكل سجيناً ناصاً 

1 ملعقة صفيرة بهارات تَصَآقنَ البهارات وقليل من الملح. 

5 © تشكل أقراص من عجين البليلة واللحم وتكون في حجم 
متَوسَط: حوالي 4 سنتيمتر وسّمك 1 
تطهى الأقراص في وعاء به قليل من المرق مع مراعاة إحكام 
2 كيلو سبائع القتطاء حتى تطهى جيداً. وكذلك يمكن طهيها على البخار. 
تغسل السبانخ جيداً وتقطع طولياً. 
يوضغ الفرق في إناء على ناز متوسطة وعندما يبدأ في الغلياً 

يُصاف إليه السباتع ويتيل بالملح. 
عند التقديم توضع أقراص البليلة ومعها الشوربة والسبانغ, 


القمع والأ والذرة. وت 
(9667) ونسية (012.8/ 


017 سس 
“امام 23133 


اكوب دقيق يْدَابٍ الدقيق مع الزيادي جيداً ويترك 

20 الحوالي نصف ساعة حتى يتجانس. 

كوب مرق دجاج ا يُوضع المرق في إناء آخر على ثار 

ملعقة كبيرة زيدة امتزسلة عدن جاص كيان 
0 

ا يضاف خليط الدقيق والزيادي إلى 


اكوب جزر مفروم المرق كتزياميا 27[ لني الس 
كوب كرفس مقروم احتى نتجتب وجود أي كتل وكذلك 


نتجنب الغليان (إذا لرحظ وجود أي 


0 كتل. قيجِبٍ تصفيتها قبل الخطوة 
فلح وهلفل التالية). 
كوب من قلع الدجاج المسلوق 7 
: اب البزيدة فرتوصاء آغر وي حمر 
المقطع تلم صغيرة 
ا البصل والجزر والكرفس حتى يتم 
النضج ويُتبل بالملح والفلفل. 


تضاف قطع الدجاج وورق الغار إلى 
الكرفس والجزر والبصل وتقلب على 
انأزمتوسطة لمدة 20 دقيقة. 


يضاف الدجاج والخضار إلى شورية 
الزيادي والمرق ويخلط الخليط جيداً. 


يج بكتقليب من حين آآخر لنفادي التصاق الورمة بقاع الوعاء بسبي كدافةالثورية. 
-يمكن تحمير قليل من البصل وتزيين الشورية به عند التقدهم. 


!2 أرق أوطلنجا في بعت الأحيان. وقد استغدمه الأترك في سلمخهم قدياً وهو متخدم لني لماي 
العالم تقريباً وهو بمثاية الحبهان في مطيختا. 
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ملعقة كبيرة زيت زيتون 
بصل متوسط مقطع صغير 

عرق كرفس مكعبات 

كوب جزر مقشر ومقطع مكعبات 


كوب شمر طازج مكعبات 


كوسى صفراء مكعبات 


)سرس ل 


يُنقع الكرّات في ماه بارد للتخلص من الرمال العالقة به ل 
يُصفى, 

يُوضع الزيت على نار متوسطة. 

يُحمر الكرّات والبصل والجزر والكرفس لمدة 5 د 
من بعض الماء. 

يضاف الشمر والكوسى والبطاطس مع الاستمرار في التقا 
لمدة 10 دفائق. 

يضاف المرق ويتبل الخليط بالملح والفلفل ويترك على نا 
امتيملقة ألسدة نصف ساعة أو .عتى تتضنج العتشبان 


كمية الحضار أو تقليلها حسب الرغبة والنسبة هي 1 جالونا 
المرق لكل 2 كيلو حضار, 
.يقول لهذه الشورية يراعى أن تكون مطهية, 


م مئل هذا الحساء ياسم الجريش قي منطقة الخليج مع ب 


ل جداتيت ا يُسخن الزيت ثم يضاف البصل والقوم 
بصل مقطع حلقات ويقلبان جيداً إلى أن يميل لونهما إلى 
: الاصفرار قليلاً. 

فص ثوم مقروم 

03 © يُضاف الماء والقرقة والحبهان والقلفل 


الأسود ويترك الخليط على نار متوسطة 


عود قرفة صحيع 
لمدة 20 دقيقة حتى ينضح البصل. 

حبات حبهان (هال) 

اعبات إفقفل اسوم ستتوخ يُطحن القمح بعد غسله وتجفيفه جيداً 

كوب قمح يضاف إلى مرق الدجاج أو اللحم 
ويترك على نار متوسطة الحرارة حتى 

لتاتواوادت يبدأ بالغليان ثم تخفض الحرارة مع 

مدا تيز باح الاستمرار في التقليب, ويترك حتى 

ملعقة كبيرة بقدونس مفروم 0 
أمن 

ملعقة كبيرة عصير ليعون 

اقطع لحم ( اختياري ) #ا يدمج خليط البصل والقمح ويت 
بالملع. 


يُُضِساف البقدونس العفروم وعصير 
الليمون بعد التأكد من نضج القمح. 


يجب التخلص من القرفة والحبهان 
والفلفل الأسود قبل التقديم. 


90 آ -يعكن استخدام قطع من اللحم بالعظم وكتلك القمج صحيحاً وغير مطحون, وسوف يتطلب ذلك وققاً 
أكثره وبراعى أن تكون التار هادنة مع الإستمرار قي التقليب لتفادي الالتصاق بأسفل الوا وعتد. 


|14 ا حي ووه بور 0 
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شوربة 


١8‏ كرب كيس الغ (لسف) 
5 ملفقة كبيرة زيت خضار 
1 بصل كبير مقروم 
1 جزر مقشر ومقطع قطعاً صغيرة 
01 عرق كرفس مع الورق مقطع قطعاً 
صغيرة 
2 قصرثوم 
28 كوب مرق (دجاج أولحم أوضآن) 
1 ملعقة صغيرة كمون مطحون 
ملع و قلفل 
01 إيصل صغير مقطع شرائح 
آي أ ملققة كبيرة عصير ليمون 


يغسل العدس بالماء جدا. 

تُوضع3 ملاعق من الزيت على نار 
متوسطة ويحمر البصل المفروم والجزر 
والكرفس والثوم لمدة 10 دقائق. 
يُضاف المرق والعدس ويترك حتى يغلي 
تخفف درجة الحرارة ويترك المرق لمدة تتراوخ بين 45 دقيقة وساعة: 
عند التأكد من أن العدس أصبح طريا يضاف المت والفلفل والكمون. 
تخفف الحرارة ويترك الحساء لمدة 10 دقائق أخرى اليتشيع بِالتكَهَةة 
بعد العساء عن النارئم يصفى إما في مسلا ليقن 1 2004 
تسخن 2 ملعقة كبيرة من الزيت في إناء أخر وتَّحسَر شرائج البصل إلى أن يصبح لونها بنياً 
توضع شرائح البصل المحمرة على فوطة أو ورقة لتمتتص ألرّيت الزائد. 
تَزيُن شورية العدس بعصير الليمون والبصل المحمر عتد التقديم. 


01س 


شوربة 


ملعقة كبيرة زيت زيقون يُوضع زيت الزيتون على نار متوسطة ثم 
كوب بصل مقطع قطعاً صغيرة يُطهى البصل والكرفس والكَرّات والجزر 
كوب كرفس مقطع قطعا صغيرة. حي 3 
ا تقلب المحتويات جيدا حتى 
كوب كرات مفسول امتعا . 2 
4 3-6 يطهى توع من الخضار أكثر من الآخر 
ضايرة .وكذلك يراعى تفاوت وضع الخضار بحيث 
اكوب جزر مقطع قطعاً صغيرة توضع تدريجياً مع الاستمرار في التقليب. 
افص ثوم مفروم 


ل لفكع قطنا متقية عتدما تذبل الخضار قليلاً تضاف الكوسى 

ل والحمص المطهو أو الفاصوليا المسلوقة 

0 7 وكذلك المرق ويترك الخليط على نار هادئة 
ات صغيرة 


حقي يبدا بالغليان. 
.طماظم متوسطة مقشرة ومقطعة 
مكعبات متيل الشوربة بالملع والفلفل وجوزة 
كيج كنات صئيرة الطيبء ويمكن إضافة أرز مطهو أو إضافة 


01 لش تخازى أر اقب أن مكروئة صغيرة في هذه الأثناء. 


ايا يمناء تلوف ا عند التقديم تزينَ الشوربة بالجبن ويمكن 
اكوب مرق لحم 1 راع أخرى من الأعشاب العطرية 
ملعقة كبيرة بقدونس مفروم المتقزومة كالريحان أو الزعتن 

ملع وفلفل 

قليل من جوزة الطيب المطحون 

.جبن رومي (بارمازان) مبشورة 


للتزيين 


ا ل ليسي د جه 
سي ررد 


|| | ا باللحم أو بالدجاج أو بكليهما معة. 


01س لب بِالهَنَاوالشقا 35 


8 كوب كريم لباني أو (حليب كامل 


الدسم) 


الطريقة 

يقشر القرع ثم يفرع من اللب ويقطع 
مكعبات صغيرة (يمكن استخدام القرع 
المعلب). 


8 وضع الزبدة على نار متوسطة و يحم البصل حتى 
يصير لونه ذهبيا. 


يُضاف المرق واللفت والجزر وقطع القرع والملح والفلقل ويترك المزيجٍ على نار متوسطة الحرارة مع التغطية بإحكام حتى 
ينضج الخليط تماماً 


ا يُضرب الخليط في الخلاط: ويعاد إلى الثار وعند بدء القليان يضاف الكريم ويقلب جيداً. 
للتزيين تحمّر مكرونة القرع (راجع الوصفة في باب الخبز و المعجنات) بقليل من الزبدة وتوضع فوق الحساء. 


-يمكن تقديم هذا الحساء فى حبة قرع كبيرة تُفتح من أغلق وُنظف من الداخل لمر على سكل وماء لين 
من مكرونة القرع. 


- شم لب 


كيلو بروكلي تقطع زهرة البروكلى وتفصل عن الجذع ثم 
١‏ علفقة كييرة زيدة يقطع العنقود بعد تقشيره إلى قطع صغيرة. 
0 ايْيسلٍ نتوسط مقروم تسمّن ملعقة من الزيدة ويشوج (ينُوح) 
4 كوب كرفس مقروم البصل والكرقس لمدة خمس دقائق على 
ده ماج النار ويضاف إليها قطع عنقود البروكلي. 
00 أملفقة صغيرة ملح يُصاف مرق الدجاج ويترك الخليط ليطهى 
14 ملعقة صغيرة فلفل لمدة نضف سماعة على نار متوسطة. 
2 رب كريمة أساسي (تابع الملحوظة). 

7 ا ا يُضرب الكرفس والبصل والبروكلى في 
الخلاط حتى يصيح سائلاً غليظاً. 


ا تضاف الكريمة إلى السائل وتُقاب جيداً 


تسلق زهرة البروكلى بماء مغلي لمدة 
دقيقتين ثم توضع مباشرة في ماء يارد 
احتى تحافظ على لونها الأخضر. وتّضاف 
إلى الحساء للتزيين عند التقديم. 


يمكن الحصول على شوربة سميكة ومتجانسة, ولعمل الجرّء الأساسي من هذه الشوربة نستخدم الزيدة والدقيق 
وأي نوع من المرق. ويمكن إضافة صفار البيض أو الكريمة. 
(تكون الطريقة دائماً نفسها وهي إذابة الزذة في إِنَاء كم يناف إليها كمية من الدقيق تساوي كمية |! 
وتطهى على تار هادئة مع الاستمرار في التقليب نة. ويفضل استخدام ملعقة من الهثب. و يفصل 
لااتتوك على الفار لمدة طويلة وأن لا تكون النار حامية حتى لا يتبخر معظم السائل من الزيدة. 

ياف قليل من المرق المستخدم ويكون في درجة الغليان ويقلب حتى يتجاتس الخليط ثم يضاف بافي السائل 
اع لسرا في التقليب على نار متوسطة الحرارة ومترك لحوالي نصف ساعة. 

وناك ذلك يمكن أن تصفّى الصلصة للتخلص من أي كتل. ويراعى عتد استخدامها لعمل توع الشورية المطلوية 
إضافة قليل من الخليط هذا مع قليل من المرق والخضار المستخدم بعد طهيه وهرسه أو تصفيته جيداً 
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المقادير 


4 


ل 
ملعقة كبيرة زيت زيتون 


كوب مرق دجاج أو عرق لحم 


رة عصير ليمون 


ملع وفلفل 
ملعقة صغيرة قرفة مطحونة 


ملعقة صغيرة سكر بودرة 


-يجب أن يفشر اللوز ويحمص للتخلص من الرطوبة قبل أن يطحن. 


- |[لجسسة 


يُقشر البصل ويوضع صحيحاً في وعاء به ماء وملح على ناآ 
متوسطة لمدة 7 دقائق حتى يصبح طريًاً بعض الشيء, 
يّحقَقَ اليصل وتقطع كل بصلة إلى نصفين ثم يقطع كل ن 
إلى أتصاف حلقات رفيعة 
© يسخن يت الزيتون ويضاف البصل ويقلب على نار متوء 
المدة 10 دقائق ثم يُصاف المرق ويترك لمدة 45 دقيقة أو إلى | 


يُرقع البصل من المرق ويمرر يعصفاة أو يضرب في خلاط حنم 
يتم هرسه جيدا. 

ا يسخَّنَ عصير الليمون في إناء آخر ويضاف إليه اللوز 
اليندمج ويترك على النار لمدة 4 دقائق. 

يُضاف اليصل المهروس والليمون واللوز إلى المرق ويتبٍ 
بالملح والفلفل ويترك على النار حتى الغليان. 

عند التقديم ينثر قكيل من سكر البودرة والقرفة المطحرة 
ويقدم الحساء سَاختاً 


بصل كبير مقطع قطعاً صغيرة يحم البصل والثوم في ملعقة من الزيت على 
5 انار متوسطة حتى يصبح لون البصل ذهبياً. 
اثوم مفروم 


علطة كييرة زيت نياتي يُضاف اللحم ويقلب حتى يَحمرٌ لونه ثم 
01 لحم ضأن موزات (الجزء الأعلى يُضاف الماء والليمون العماني وورق الغار 
:5 والمستكة ويتبّل الخليط بالملح والفلفل. 

من الركبة) 


8 كوب مار ل مخزة عابط عو جار مرسطة لس سام ل 


0 الببرن سان حاف يحسب حجم وكمية اللحم الموجود 
الضأن. ويفضل أن تكون مقطعة || 
56 بالموز الأن. ويفضل أن تكون مقطعة إلى 
قطعتين أو أكثر. 
1 ورقغار 
2 قطع مستكة تُطهى الطماطم والبطاطس والجزر والكرفس 


والكوسى لمدة 10 دقائق في إناءآخر 
وياستخدام الملعقة الأخرى من الزيت وتتبل 
مكعبات بعد التخلص من البذر بالملح والفلفل. 


2 بطاطس متوسطة ومقطعة :. 
يضاف خليط الخضار إلى المرق ويترك حتئ 


ينضج. 


جزر متوسط مقشر ومقطع 
ل © يضاف حمض الرمان أو عصير الليمون. 


كوب كرفس مقطع مكعبات 
اكوسى مقطعة مكعبات 
1 ملعقة كبيرة حمض الرمان أو 


عصير ليمون 


-يمكن ثرك الشورية على النار لمدة أطول ثم تصمّى لعمل مرق بنكهة لحم الضأن» وكدلك يمكن 
نزع اللحم من العم عتد ال الليمون العماتي من أفضل النكهات التي يه 


تستخدم في الآطباق الأخرى للاستعاضة يها عن الملح. وهو ليمون مجفف يسمى باللؤّم 
مده 


011 )سه لب ببتتوشة وه 
امام 2138 


بصل أحمر متوسط 
كوب كزيرة خضراء 
طماطم حجم كبير 

كوب أوراق بقدونس 


ا 


يُضرب البصل والكزيرة والطماطم والبقدوئس والكرفس نرأ 
خلاط حتى نحصل على قوام سائل. 

يُسخن الزيت جيداً ويضاف الخليط ومعجون الطماطم, ثم يتبلا 
ويقلّب جيداً على نار متوسطة. 

8 توضع قطع اللحم وتغطى؛ وتترك على نار متوسطة حنرأ 

يتضج اللحم؛ ويضاف الماء ما عدا كوبا واحداً يُترك جانباً 

0 ع العدس والحمص (إذا كان الحمص المستخدم جانا 
ينقع ويسلق حتى ينضج) 

عندما تبدأ المحتويات في النضع., ياب الدقيق في كوب البلا 
ثم يضاف تدريجيًا مع الاستمرار في التقليب. 


ينا كان 


ال العدس بالفاصوليا البيضاء أن أنواع بقول أخرى ر؟ 
ال الفضار بأنواع أخرى. 

الخارجية لشجرة القرفة. وتقشر لينة بسكين حاد 
فتلتف حول بعضهاء وتجقف وتَأخد هذا الشكل الذي تجدها عليه, 


ملعقة كبيرة زيت زيتون يُسحن الزيت على نار متوسطة و يُطهى البصل والثوم وورق 
كوب بصل مقطع قطعاً صغيرة الزعتر والغار مع الاستمرار في التقليب إلى أن يصفر لونه. 
افص ثوم مفروم 


تضاف قطع الطماطم وتقلب مع الخليط لمدة 5 دقائق. 


رطان يُضاف الكرفس والجزر واللفت وتقلب كلها لمدة 15 دقيقة 
اطماطم متوسطه مقطعه مكعبات أخرى. 

بطاطس كبيرة مقشرة ومقطعة مكعبات ١‏ 8« يضاف المرق ويُترك حتى يبدأ الخليط بالغليان ويقطى مع 
|تحفظ في ماء) التقليب من حين لآخر لمدة نصف ساعة. 


عود كرفس مقطع قطعاً صغيرة 


تَرقع البطاطس من الماء وتضاف إلى النشورية. 
سس تَرقع البطاطس من الماء وتضاف إلى الشور, 


ا بالتسبة للقاصوليا البيضاء (تابع الملحوظة). 
لف مقشر ومقطع إلى مكعبات صغيرة 2 #8 عند التأكد من تضج القاصوليا تماماً يمكن تقديم الشوربة 
كوب مرق دجاج كشورية خضار 


كوب فاصوليا بيضاء مسلوقة أو مُعلبة تسخن الملعقة المتبقية من الزيت ثم يضاف بلح البحر وعصير 
اصدفة بلح البحر 

الليمون الوعاء بإحكام حتى تتفتّح تّ 
ماضن لليمو والخل ويغطى الوعاء بإحكام حتى تتفتّح الصدفيا. 
ملعقة كبيرة خل أبيض ا 
ملع وقلفل عند التقديم تَرين الشوربة بالصدفيات وتقدم ساخنة. 


الإذاكانت الفاصرلها المستخدمة معلبة فتفسل الفاصوليا بالماء الساخن جيداً للتخلص من أكبر كمية من المواد الحافظة. أ إذا كانت مجفقة. 
وليست معلبة فتفسل ثم تغطى تماساً بالماء فى وعاء وتوضع على النار حتى تيد بالفليان. وتترك لمدة خمس دقائق رهى تغلي. 

افق الحرارة إلى هادئة ونترك امدة نصف ساعة حتى تنضج وتصفى من الماء. وتفسل قبل الاستعمال. 

الخدم بلع البحر أر الصدفبات الأخرى السابهة له باتياع طريقة الطهى نضها ويضاف السائل الناتج عن طهيه إلى باقى الشورية 
الإسطالها مزيداً من النكهة. 


0س بالينتَاوالشفا 
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الخبز وال معجنات 
كان العبز دوها رعرا للحياة ريصتا ويمكسن سرع اية حي يجقامنا اسان إلى تيار ل ا للا 
فتكون ( اللقمة الهنية ) 


فالخيز مصدر سعادة الفقراء أينما كانوا وكذلك زينت به موائد الأثرياء وكان منه الأشكال والألوان والنكهات 
المميزة. إنه الغذاء الذي يمكن أن يكون وجبة كاملة بإضاقات قليلة إليه فإذا مْدَ قليلا وأضيفت إليه الطماطم والجبن 
أصبح بيتزاء وإذا أضيفت له الزيدة أصبح كرواسان أو فطير: وإذا حشي أصبح ساندويتش. والحكايات عن الخيز 
طويلة.دافئة توحي بالعادات والتقاليد والمورثات الشعبية المختلفة لكل شعوب الأرض. 


ففي الشرق يعبرون عن العشرة الطيبة وحسن المعاملة بعيارة ( بيتنا عيش وملح ) و( لقمة هنية تكفي مية ) وهناك 
جوائب جمالية للخبز .. غذاء الإنسان الأول . فالعرب يصنعونه مستديرا مقلطحا يتناولوئه مع كل وجباتهم كقاسم 
مشترك أعظم. وله العديد من الأسماء العربية أهمها الخبز البلدي؛ والشامي. والمرقوق والسميط بالسمسم والخبز 
بالزعتر وحبة البركة. ويختلف القمح باختلاف التربة والمناخ؛ كما يختلف الخبز من حيث الجزء المستعمل من حبة 
القمح» فالقشرة غير النواة وغير القمحة كاملة لأن استعمال كل منها ينتج عنه نوع مختلف من الخبز. 


وفي الغرب وخاصة في إيطاليا لا تعتبر الوجية كاملة إلا إذا كان بها خيز. أما بالنسبة لشعوب الوسط الأوروبي, فتعد 
طواحين طحن الغلال رمزاً لها وهي تعكس جماليات الريف في تلك المناطق. 


وللخبز حكايات طويلة مع المهرجانات الشرقية والغربية على حد سواء .. قفي مصر القديمة كانت تقام مهرجانات 
الحبوب والغلال ومهرجانات صناعة الخبز على ضفاف التيل؛ وقد عثر علماء الآثار على بقايا من الخبز المحنط في 
قبور الفراعنة .كذلك كانت تخترق مهرجانات القمح والشعير والحنطة الحدود الأوروبية قديماأ في أوقات الحصاد, 
وتحمل الفتيات أرغفة الحبز الساخنة كرمز للثراء والكرم .. وقد عُثر على بقايا من دقيق (طحين) خشن في مناطق على 
ضفاف البحيرات السويسرية ويرجع ذلك للعصر الحجري وهو يعكس حياة الإنسان القديم ورحلته مع الطعام. 


.واليوم دخل الخبز مع إنسان العصر الحديث في سباق السرعة المحتدم: قتربع على عرش الأكلات السريعة, فكان منه 
شطائر الهامبرجر والهوت دوجز والخبز بالشاورمة ومناقيش الجن والزعتر. وهي وجبات يلعب الخبز فيها دور 
البطولة المطلقة 


اكتشف خبراء علم التغذية وجود أنزيمات طبيعية قي القمح والذرة والخمائر وهي جميعها مواد أولية لصناعة الخبن. 
ولهذه الأنزيمات فاعلية إحداث التوازن الهرموتي المؤثر في مزاجيات الإنسان. أكدت الأبحاث أن الخبز الأسمر المصنع 
من الحنطة له أهميته للجهاز الهضمي. فهو يتفاعل مع البكتريا الموجودة حول الأمعاء ويغلقها بأتزيماته ويساعد على 
امتصاص الجسم لها. 


والكثير من الناس يجد متعة عتدما يقوم بطهي وجية يحصل منها علي رضا الآخرين وتكون متعته أكبر إذا قام بخبز 
نوع من أنواع الفطائر أو الخبز أو الكيك. ولكن تتراجع كثيراً وتعتبر أن أصعب طرق الطهي في المطبخ هي 
الخبز. وإذا كان الطهي يجلب لنا المتعة والخَبّز يعطينا متعة أكير فلماذا لا نتعرف على المواد الأؤلية حتى نسخرها. 

ف ا تعرفنا على المواد الأولية المستخدمة لعمل نوع ماء أعكننا بالتالي أن نتعامل معها 


77ب سس ببِبِحِِِ [ 1 بح 
من هذا المنطلق ونقوم باتباع اللازم تجاه كل مادة أولية. 


مثلاً إذ نظرنا إلى الد: بق وجدنا أن أغليية الدقيق المستخدم قي الخبز حالياً هو المصتوع من القمح والذي يحتوى 
على نسبة من البروتين» وعندما يعجن باليد أو الماكيئة يعمل البروتين على تماسك العجين وصنع مادة مطاطية 
تتسبب في الحفاظ على غاز ثانيأكسيد الكربون الناتج عن التخمر., ,تتكون كور هوائية صغيرة تساعد على ارتفاع 
العجين. وكلما نقصت هذه المادة البروتينية أصبح العجين ضعيفآً وغير متماسك ويسهل على الغازات الناتجة عن 
التخمير التسرب بسهولة. 

وبالتعرف على خصائص أهم مكوتات الخبز وهي الخميرة والماء والدقيق يمكئنا صنع العديد من الأنواع المختلفة 
من الخبز. وفيما يلي بعض الملاحظات المهمة لنجاح عملية الحَبز: 

- يجب حفظ الدقيق في علبة محكمة بمكان بارد جاف ولا تزيد درجة حرارته عن 0/ درجة فهرنهيت (9؟ منوية) 

وإلا فإنه يتلف وتملأه الحشرات. أما الدقيق الأسمر فيحفظ في أكياس محكمة الإغلاق في الثلاجة أو الفريزر لمدة 

طويلة. 

- مراعاة أن تكون المكونات في درجة حرارة الغرقة عند خلطها. 

- مراعاة الدقة في نسب المقادير واستعمال المكاييل والمعايير حسب الوصقة. 

- مراعاة تسخين الفرن إلى درجة الحرارة المطلوية قبل الحَبّن 

- مراعاة ترك الخبز والمعجنات التي تحتوي على خميرة رة كاقية ودرجة حرارة مناسبة للتخمر. فإذا لم يرتفع 

الخيز أ: التخمير فيمكن أن تكون الخميرة قديمة. أو الماء الذي آذيبت فيه الخميرة بارد لدرجة لا تتفاعل 
أو ساخن جدا إلى درجة فساد الخميرة. ويمكن أن يكون السيب قلة السائل في العجين. أو برودة العجين. 


.وسيظل الخبز دوماً - بكل أنشكاله وأنواعه وآيضاً بكل مدلولاته - بالتسبة للإنسان ثرياً كان أم فقيراً. رمزاً للحياة 
ونبضها وسعادة البشرية ومزاجها العالي. وكذلك يمكن أن ثجعل من الخبز وجبة كاملة. فلو أن قطعة من الخبز الساخن 
الطازج مع قليل من زيت الزيتون وقطع من الجين أو لبتة وشريحة اللماطم آو الخيار قد تضاهي بالنسبة لبعضهم 
علبقاً من اللحوم أو الطيور أو الأسماك أو ريما تعد أشهى 


١8‏ امللقة عُنهرة خميرة كيمارية 

24 كوب ماء داق 

2 'ملعقة كبيرة سكر 

6 كوب دقيق 

1 ملعقة صغيرة ملح 

2 ملعقة كبيرة زيدة 

22 كوب ماءدافئن 

1 بيض 

2 ملعقة كبيرة سمسم 
يكن اسكخدام هذا العجين لعمل أشكال مختلفة من الهيز 


المحشو يخضار أي لحوم. كما يعكن أن يمد العجين إلى دواشر 
رفيعة تدهن بالزيت وتوش بالزعش 


» قه م |01 سوسة 


ا تَذاب الخميرة و السكر في 1/4 كوب من الماء وتترك جانبًا لمدة 5 دقائق 
مكان دافئ حتي تتفاعل 

ا يُخلط الدقيق مع الملح. 

تسيح الّبدة وتضاف إلى الماء المتبقي. 

تضاف الخميرة والماء والزيدة إلى الدقيق ويُعجن المزيج جيداً لمدة 
.دقيقة في آلة العجن الكهربائية على سرعة متوسطة أو 25 دقيقة باليد 
يضح العجين أمنسا وناظناً. 

0 تيد يي .لان بقطذة من البلاستيك وينزاة بلط 2 .| 
حتى يختمر ويتضاعف حجمه. 

يُعجِن مرة أخرى على سطح أملس مرشوش بقليل من الدقيق ويقسم || 
كرات متوسطة الحجم. يُفرد العجين ويمد على هيئة دوائر قطرها 
ستتمتر. ويرص في الصاج المعد. يغطى ويّترك جانباً لمدة ساعة وا. 
حقى يختمر ويتضاعف في الحجم. 

البيض ويدهن الخبز ويّرش بالسمسم 

يبز في قرن حرارته 400 درجة قهرتهيت لمدة 20 د: 


الخبز البلدي 


ل 
١ 1‏ ملحقة صغيرة خميرة عَيْمَاوَية 


الخميرة في الماء الدافئن ويضاف 
إليها نقيق القمح (الأسمر) تدريجيا خيز 
: إل تدريجيا 
ا 2 كوب ماء داق ا 2 ينات 
2 كوب دقيق قمح ( أسمر) 


1 ملعقة كبيرة ملح 


23 كوب دقيق (أبيض) 

1 ملعقة كبيرة زيت زيتون © يُقلب الملح والدقيق ويُضاف تدريجيا 
اللخميرة. مع مراعاة استعمال كوبين 
ونصف من الداقيق. يُضاف نصف 
الكوب المتبقي من الدقيق تدريجياً إذا 
تطلب الأمر 


يُضاف الزيت ويخلط جيدا مع العجين. 


يُترك العجين بعد تغطيته لمدة ساعتين 
اليجثمر 


© يقسم العجين إلى كرات ثم يقرد ويعد 
بالضغط عليه بالنشابة ليشكل دوائر 
اقطرها حوالي 16 سئتمتر وسمكها 1/2 


ينرض في الصاج ويخبز في قرن 
حرارته 450 درجة قهرنهيت 
ادقائق. 


|| ا “نكن وى الحبز في مقلاة لدة دقيقتين لكل جهة وهأ عن يمي هلان 
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المقادير 


0 


1 


11/2 


اكوب حليب 

ملعقة كبيرة خميرة كيماوية 
ملعقة كبيرة سكر 

ملعقة كبيرة زيدة 

بيض 

كوب دقيق 

ملعقة صغيرة ملح 

ملعقة صغيرة من إكليل الجبل 
(روذماري) 

ملعقة صغيرة بقدوثس جاف 


تيه أوراق زعتر جافه 


ل سسنًا 


تُذاب الخميرة في نصف كوب من الحليب الدافئ والسكر وتُقلب 

انباً حتى تتفاعل لمدة 10 دقائق. 

تذاب الزيدة وتضاف الكمية الباقية من الحليب,وتقلب. 

يُخفق البيض ويضاف إلى خليط الحليب. 

يُعجِن الدقيق لمدة 10 دقائق بإضافة جميع المحتويات أو حتى 
كتلة واحدة متماسكة وغي. ملتصقة بالجوائب. 

يوضع العجين في وعاء مدهون بالزيت ويُغطى؛ ويُترك جانباً في 

داقئ _لمدة 11/2 ساعة أو حتى يختمر ويتضاعف حجمه. 

5-5 العجين إلى أربعة أجزاء. وعلى سطح أملس مرشوش بقليل 

بالضغط عليه باليد ويُشكل على بشكل كرات مع مراعاةأ 
6 يرص في صاج فرن ويساوى. 

يدهن بالماء ويّرش إكليل الجيل في جزء من الخبز ويرش البقده 
الجاف في جزء آخر وكذلك أوراق الزعتر في جِزْء أخر. 


سيم 


ملعقة صغيرة خميرة 
507 

ملعقة كبيرة زبدة طرية. 
كوب دقيق 

ملعقة صغيرة ملح 
ملعقة كبيرة سكر 
دقيق ذرة خشن 
بيضة مخفوقة 


ملعقة صغيرة ملح 


تضاف الزبدة إلى الخميرة والماء. 


يخلط الدقيق مع الملح والسكر. 

يُعجن الدقيق يإضاقة خليط الخميرة والزبدة 
تدريجياً حتى نحصل على عجين متماسك. 

# يُعجِن العجين لمدة 10 دقائق على سطح 
مرشوش بقليل من الدقيق حتى لا يلتصق 
باليد ويصبح العجين ثاعماً. 

يُوضع العجين في وعاء مدهون بقليل من 
الزيث ويغطى ويترك في مكان دافئ لمدة 
ساعة ونصف أوحتى يتضاعف حجمه. 

يقسم العجين إلى قسمين ويقرد كل جزء على 


ا يلف مستطيل العجين على شكل اسطوانة مع 
الضقط على الحرقين (الأطراف). 
يُوضع الخبز في صاج مرشوش بقليل من 


دقيق الذرة. 

تشق ثلاث فتحات أعلى الخبز بطرف سكين 
حاد جد 

يُقطى الخبز ويترك لمدة ساعة ليختمر مرة 
أخرى. 

يخفق البيض والملح ويُدهن العجين 
بالمزيج. 


© يخي في فرن درجة حرارته 400 درجة 


فهرنهيت لمدة 25 دقيقة. 


-يمكن رش السمسم أوحية البركة بعد دهن العجين بالبيض ويمكن حشوه بالجبن أو اللحم المقروم أو 


0011) ؤس لب ببنتوشة هه 
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الذي لا يتطنب الاختمار أو الطهو في الفرن. 


١ 2‏ ملعقة كبيرة زيت نهاتي ل ,كوب دقيق قمع (أسمر) 
4 فص ثوم مقروم 8/6 ١‏ كرَّاإنقِيق أبيض 
4 كوب بصل أخضر مفروم عي ءامن" 
2/4 ملعقة صغيرة ملح 5-5 
4 ملعقة صغيرة سكر 
6 ملعقة صغيرة ملع 
اقليل من الزيت للتحمير 


ا يُسخن الزيت في مقلاة على نار متوسطة ويقلب به الثوم حتى يصبح ذهبيا. يرقع ويترك جائها . 
يوضع البصلالأخضر والملح والسكر في الرّيت الساخن على نار متوسطة لحوالي 7 دقائق ٠‏ ثم بعد عن النار 
ويضاف إليه الثوم ويقلب جيدا 


قت أ |01 سوسة 


اللخيز: 
8 يُخلط الدقيق الأبيض والأسمر والعلح. 


يضاف الساء الساحن إن الدقيق ويهجن جِيداً حاتي صرح متجَاضساً 
8 يُضاف الزيت إليه ويُغطى ويترك العجين قليلاً 
8 يُقسم العجين إلى أربع أقسام متساوية 


8 يشكل كل قسم على هيئة كرة ثم يرش قليل من الدقيق ويُفرد العجين ليصبح دائرة قطرها حوالي 21 


اسنتمائ. 
8 يُقسم خليط الثوم والبصل إلى أريع أجزاء 

وضع خليظ الثوم والبصل في وسط العجين (الدائرة) ويّراعى ألا يصل إلى الأطراف. 
8 يُلف العجين ليصير كالاسطوانة ثم يُضغط على الجائبين ويُلف ويُغلق بإحكام. 

8 يرش قليل من الدقيق ثم يُمد العجين إلى دائرة قطرها 8 سنتمتر 


8 يُوضع الزيت في مقلاة ويُسخن جيداً ثم يُحمر الخبز حتى يصيح هبياً حوالي 8 دقائق لكل جهة على 
انار متوسطة, مع الضغط الخفيف عليه أثناء التحمير 


0 دس سم ا ا 


ل 000 
00 


(الجوذ) ويمد إلى دوائر قطرها حوالى 5 ستتيمتر وتقلى في زيت حرارته 350 درجة قهرئههيت لندة 


!2 3 دقائق على كل جهة إلى أن يصير الخيز هوائياً هشأ ويقدم دافئ. 

٠. 
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# إذا تم العجن باستخدام آلة العجن الكهربائية فيكون علم 
سرعة بطيئة. وإذا تم يدوياً فتشكل حلقة من الدقيق ويُود 
بداخلها السائل وتُمزج باليد وتعجن حتى تغدو كتلة وا 

ا يُقطى العجين ويترك جائباً لمدة 10 دقائق. 

© يُعجِن العجين مرة أخرى مع إضافة ملعقة الزيت و 

الدقيق تدريجياً. 

يُغطى العجين ويُترك ليختمر لمدة نصف ساعة في 


ا َب الخميرة في تصف كوب ماء داف وتترك لمدة 10 
دفائق حتى تتفاعل. 
يُخلط الملح والدقيق جيداً. رش بالزعتر ويترك لمدة 15 دقيقة أخرى. 
إلى 4 أكواب من الدقيق (يُحفظ 2 8# يخبزفي الفرن لمدة 15 دقيقة أو إلى أن ينضج. 


الكوب الباقي جا: -يمكن أن يرش الهيز بقليل من الذقة أو السمسم أو حبة البركة (الحبة 1 


ه#» ا 1س 


... يمكن تقدعه مُطّعاً إلى شرائح مع قليل من الزبدة. 


بز الرفان والبرتقال 


3 كوب دقيق يخلط الدقيق وكوب من السكر والباكنج اخير 
2 كوب سكر بودر ويكربوثات الصودا والتلح جيدا. ومعجدات 
لح لمق متديرة بإكتيرجودت يُضرب عصير البرتقال مع الزيدة والبيض 
02 ملعقة صغيرة بكربوتات في وعاء آخر بالمضرب حتى تتدمج 

المحتويات جيداً 
سيا 

02 ملعقة صغيرة ملح ا يضاف الخليط السائل إلى المواد الجافة 

01 كوب عصير برتقال طازج ويقلب جيدا حتى تتجانس المحتويات, 

عن ني ريه © تضاف حبات الرمان وتخلط مع العجين. 

فويض 

201 ملعقة صغيرة بشر برتقال # يدهن قالب مستطيل طوله 18 سنتيمتر 

وعرضه وارتفاعه 8 ستتيمتر بقليل من 
2 كوب حب الرمان 2 


يُوضع الخليط في القالب. 


يُخلط بشر برتقال مع 1/2 كوب سكر ويرش 
على سطح العجين بالتساوي 


يُخْبرْ في فرن حرارته 350 قهرنهيت لمدة 50 
إلى 60 دقيقة أو حتى ينضج. 


-يمكن استخدام هذا الغيز كنوع من الحلوى بإضاقة مربي البرتقالغلى سطما عد التقديم أوررشه. 
بالسكر البودرة - كما يمكن استيدال حي الرمان بالكريز (كرز). 
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: 4 
لوجودة بالصورة ولكن يحجم أكر 
التوايل والبهارات عخلوطة بدقة 


ست 


ثذاب الخميرة والسكر في الماء الدافئ وتُترك لمدة عشر 
دقائق لتتفاعل 

8 يُنخل الدقيق والملع وتضاف الخميرة ويُعجِن بإضافة 
الحليب والزيت تدريجياً. 

يُعجن الخليط بآلة العجن الكهربائية لمدة خمس دقائق ثم 


وسو زور سور رز 
دقائق حتى يصير عجيناً ليتاً وناعماً 

© يُشكل العجين على هينة كرة ويّدهن بقليل من الزيت: 
ويُوضع في وعاءء. ويُغطى ويُترك في مكان داقئ لعدة 
ساعة ونصف حتى يختمر ويتضاعف حجمه. 

ا بعد عملية الاختمار الأولى , يعجن مرة أخرى على سطح 
مرشوش بقليل من الدقيق حوالي خمس دقائق . 

يُقسم العجين إلى حوالي 8 إلى 10 قطع متساوية في حجم 
البرتقالة الصغيرة. 

تمد كل قطعة باليد على شكل حبل طويلء ثم لف على 
هيئة دائرة بلصق أطرافها جيداً. 

أو تشكل قطعة العجين على هيئة دائرتين متداخلتين. 
ا يَرص السميط في صاجمدهون بقليل من الزيت. 


اه 


تانسم 

ا يقطى العجين ويُترك لمدة ساعة ليختمر مرة 
وقيل الخبز بنصف ساعة يُسخن الفرن إلى 25 

يوضع السميط في الرف الأوسط من الفرن | 
دقائق.ثم الحرارة إلى 325 درجة. 
ويُخبز لمدة 15 دقيقة أخرى. 


-للحصول على قشرة صلبة (مقرمشة) يُبلل سطع السميط با 
.5 دقائق من الخبز. يُمكن استخدام جء أكبر م العجين ! 
سميط كبير وتشكيله كدائرة كبيزة وغليظة ويُمكن دهنه يب 
ققط عوضاً عن البيض والماء قبل ريه بالسمسم. 


تُحمص جميع المقادير .ثم تدق في الهاون 
أو الخلاط بحيث تكون خشتة تسبياًء ويُراعى 
عدم طحنها لمدة طويلة ومتواصلة في 
الخلاط حتى لا تتحول إلى معجون. 

2 كوب كمون صحيح 


-يمكن استعمال الدقة في تتببل البطاطس المحمرة , وتتهيل الفول المدمس أواستعمالها مع السلطات, 
كما يمكن رش القثل منها على عجين الفلاف. 


لون والأردن: وتدخل في 


2 ملعقة كبيرة سمسم يُحمص السمسم في مقلاة على نار متوسطة 
0 ملق ةكيهرة ساق اليضع دقنائق أوفي صاج (صينية) بقرن 
20 
1 ملعقة كبيرة زعتر جاف 
قليل من الملع. يْطحَنْ الزعتر حتى يصبح ناعماً ويُخلط مع 
السمسم والسماق جيدا. 


-خليط الزعثر دو مذاق حامض يسيب السسّاق الستخدم. لالديستحسن أن تقلل كمية الحاض 
المستعملة فى أي وصفة يضاف إليها الزعتر 


- إذا كانت الوصفة تتطلب زعتراً جاقاً فهذا لا يعني استضام هذء الخاطة ولكن يستخدم الّعتر الجاف 


ام الزعتر كنكية ضاف إلى السلطة أو الغلافل أو القول. 


ومعجنات 
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ا تاب الحميرة في الماء الدافئ وتترك جانباً لمدة 10 دقائق 
حتى تتفاعل 

"ا تلط الببطاطس المهروسة مع االبضل المسمر الكو 
والزيدة ويضاف إليها الخميرة ثم تحرك جيداً مع كوبين 
من الد 

ا يُغطى العجين ويوضع جانباً لمدة 45 دقيقة على الأقل في 
مكان داقئ حتى يتضاعف حجمه. 

ا يضاف بقية الدقيق بالتدريج ويُعجِن للحصول على عجين 

ا يُغلى العجين ويترك جانباً لمدة 1/2 ساعة ليختمر 

يُقسم العجين إلى قسمين ويوضع كل قسم في قنالب مدهون 
قلي ملَافرَهتٍيميث لا يرتفع العجين أعلى من منتصف 
القالب. 
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يُدهن العجين بخليط البيض والماء ويغطى ويترك لله 
الثالقة حتى يختمر. 

ا يخبزفي فرن درجة حرارته 350 لمدة 25 دقبقة حتى بم 
لونه ذهبياً. ويّفضل وضعه في الرف الأوسط من الفرن. 
يقطع الخبز إلى شرائح سمكها حوالي 1.5 سنتيمتر (كذ 
التوست) وتدهن الشرائح بزيت الزيتون وتشوى عا 

الجائبين. 


-يراعى أن نتم عملية الاختمار في كل مرحلة كاملة. يوضع العجيز 
غي درجة أحرازة 80 مرجة ههرنييك حتن || 

تماما وخاصة لاحتواء مكوثاته على البطاطس. 

المواد وخاصة إذا كانت يابسة مثل الخيزن 


مكان داق به يقار 


امام 2133 


بز بالبهارات 


.سكس شير أخغيرة قزل لفن رو: 


صغيرة من الخميرة الكيماء 
الطريقة 

|| تحبالقيق © يج الذقيق مع دقيق السميد الناعم ويضاف إليه الملح ويقلب 

2 كوب دقيق سميد ناعم 


1 ملعقة صغيرة ملح 


تذاب الخميرة الكيماوية في كوب الماء الداقئ وتترك لمدة 10 


دقائق حتى تتقاعل. 
2 ملعقة صغيرة خميرة كيماوية تضاف الخميرة (البايتة) المعدة من قبل إلى الخميرة المخلوطة 
1 تكوب ماءدافئ حديفا 8 
9 يضاف الدقيق إلى مزيج الخميرة ويعجن جيداً؛ ثم يضاف 
3 ملعقة كبيرة زيت زيتون الزيت ويستمر العجن حتى يصبح العجين كتلة واحدة ناعمة. 
اااعيض يوضع العجين في وعاء مدهون بقليل من الزيت. يُقطى ويترك 


في مكان دافئ لمدة 2 ساعة حتى يختمر, (للتأكد من إتمام 

عملية الاختمار يتم الضغط بأطراف الأصابع على العجين 

21 ملعقة كبيرة بهارات (شمر, حبة قليلاً. إذالم يَترك الضغط أثراً في العجين ققد تمت عملية 

البركة (الحبة السوداء)» ينسون, التخمر). 

يمد العجين على سطح مريشوش بقليل من الدقيق وتتشكل دائرة. 
قطرها 35 سنتيمتر. يوضع في صاج ويتم تقطيعه من الأطراف 
إلى الداخل لحوالي 3 سنتيمتر, مع ترك مساقة 3 سنتيمتر بين 
كل قطع وآخر. 

ا يُخفق البيض والماء جيداً. ويّدمن الخبزء ثم ُطوى 
القطع الخارجية للخبز المقطع إلى الداخل, وتّرشُ 
بالبهارات. 
يحبر في فرن درجة حرارته 
0 درجة فهرنهيت لمدة من 
0 إلى 25 دقيقة حتى 
يصبح لونه ذهبياً 


2 ملعقة كبيرة ماء 


يسنا 
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كرب ماد باق 
ملعقة كبيرة سكر 
كوب دقيق 

ملعقة صغيرة ملح 
ملعقة كبيرة زيت نباتي 


صفار بيض + بيضة واحدة 


اب الخميرة والسكر في 1/2 كوب 
من الماء الدافئ وتترك لمدة 10 
.دقائق حتى تتقاعل 

يُخلط الملح والدقيق جيداً. 

تُوضع نصف كمية الدقيق المغلوط 
بالملج ويضاف إليها خليط الخميرة 
تج المكونات جيداً 

يُخفق صفار البيض ويُضاف إلى 
الزيت والكمية الباقية من الماء 
ويضاف الجميع إلى باقي المحتويات 
مع الاستمرار في العجن. 

تضاف الكمية المتبقية من الدقيق 
تدريجياً مع الاستمرار في العجن 


يوضع الببجين في وعاء مدهون 
بقليل من الزيت. ويُغطى ويترك لمدة 
البألئينأجتَى أيلعتمر في كان دافين. 


© عند تحضير رغيفين كبيرين فقط من هذا 


العجين. تتبع الإرشادات التالية 
-يقسم العجين إلى 6 كرات متساوية 
الحجم. 
-تُشكل كل كرة على هيئة اسطوانة 
رفيعة. 


-يْرش قليل من الدقيق قوق سطح أملس, 
وتوضع الأسطواتة ويُضغط عليها 
بالكفين مع فتح الأصابع حتى يصبح 
طول الأسطوانة 35 سنتيمتر وقطرها 
حوالي 11/2 ستتيمشر 
ا تكرر نفس الطريقة مع باقي الكرات حتى 
يصبح لديئا 6 أسطوانات متساوية. لعمل 
الرغيف الأول يرخذ بثلائة من تلك 
الأسطوانات وتوضع في صاج ليُصنع منهم 
ضفيرة (بإتياع نفس الطريقة لعمل ضفيرة 
الشعر) وتكرر تلك الخطوة لصئع الرغيف 
الأخرء يوضع في صاج ويساوى. 
ا يُغطى الرغيف ويترك مرة أخرى للتخمر لمدة 
تنصف ساعة. 
. تُخفق البيضة المتبقية ويدهن يها الخين 
ا يخيزفي فرن درجة حرارته 400 درجة 
فهرتهيت لمدة 40 دقيقةحتى يصبح لونه 
اذهبيا. 
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ناب الخميرة في الماء الدافئ مع إضافة قليل 

امن السكر وتترك لمدة 10 دقائق حتى 

تتفاعل. 

© بسكن الحليب قليلاً وتذاب فيه الزيدة. 

8 يُضاف السكر والعسل والملح إلى خليط 
الحليب ويقلب حتى يمتزج الخليط تماماً. 

يُمرْج خليط الخميرة مع خليط الحليب. 

يُخفق البيض ويضاف إلى الحليب والخميرة 

ويحرك جيداً. 

ياف الخليط إلى الدقيق ويعجن جيداً حتى 

يصبح العجين ناعماً وطرياً ومطاطاً 

يكور العجين ويغطى, ويترك مغطى في مكان 
دافئ لمدة 45 دقيقة حتى يختمر, 

يُصغط على العجين باليد لطرد الهواء. 

يغطى ويترك لمدة 45 دقيقة أخرى. 

يقسم العجين إلى كرات صغيرة؛ ثم يُفرد 
ويشكل على هيئة أسطوانات. 

ذ اسطوانتان تُوضعان جنباً إلى جنب, 
وتضفران على شكل دائرة. 

تخفق البيضة ويضاف إليها الماء لدهن 
الهين. ثم يُرش بالسمسم. 

ل ا 

فرن حرارته 375 درجة فهرنهيث 


-يمكن عمل أرغفة صغيرة من هذا العجين. ويمكن وضع بيقض مسلوق بالقشر 


١‏ افيه قبل عملية الفيز. 
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كوب حليب دافئ 

اكوب دقيق 

ملعقة صغيرة ملح 

ملعقة صغيرة فلفل أسود خشن 
ملعقة كبيرة أصشاب متنوعة جاقة 
(بقدونس؛ ريحانء شبت, زعترء إكليل 
الجبل؛ وأوريجانو). 


تذاب الخميرة في الحليب الدافئَ وتترك لمدة 10 دقائق حتى 
تتفاعل. 

يُخلط الدقيق و الملح و القلفل. 

تمزج ملعقة كبيرة ونصف من الأعشاب الجافة مع الدقيق 
وحمي جه 

تضاف الخميرة إلى الدقيق وتعجن حتى يصبح العجين أملساً 
ناعم 

يُوضع العجين في وعاء مدهون بقليل من الزيت ويُغطى ويُترك 
في مكان دافئ لمدة ساعة ونصف أو حتى يتضاعف حجمه, 

يُعجن العجين مرة أخرى لمدة 10 دقائق. 

يمد العجين بالضغط عليه باليد على هيئة صدفة (بيضاوية 
الشكل - كما في الصورة - محدية من جهة ومفتوحة من 
الجهة الأخرى). يوضع في صاج ويساوى. 

ا يُنشق العجين بطرف سكين حاد إلى ثلاث أو أربع فتحات. 

يدهن بقليل من الماء, ويْرش بالمتبقي من الأعشاب الجافة. 

يُغطى العجين بقطعة من القماش ويّترك لمدة 45 دقيقة ليختمر 
مرة أخرى. 
يُخبز في قرن درجة حرارته 400 درجة فهرئهيت لمدة 25 


و يمكن مهن سطج العجين بقليل من الزيت عوضاً عن الماء لإعطانه نكهة أفضل. 


كد ]! دوف الأسود 


22 ملعقة صغيرة خميرة كيماوية تَذَاب الخميرة والسكر في الحليب الدافئ 

ل معز سعزا وتترك في مكان داقئ لمدة 10 دقائق حتى 
تتفاعل. 

يُخلط الدقيق والملح. ثم يُضاف خليط 


4 كوب حليب داقئ 


2 كوب دقيق الخميرة والزيت. 
ا © إذا كان العجن يتم عن طريق آلة العجن 
الكهربائية فتكون على سرعة متوسطة 
1 كوب زيت زيتون ويستمر لحوالي 15 دقيقة؛ وإذا كان يتم يدوياً 
1 كوب زيتون أسود بدون يذر فيفضل أن يتم على سطح مرشوش بقليل من 
طن الدقيق, ويُعجن لمدة 20 دقيقة. وفي كلتا 
الحالتين تكون النتيجة عجيناً ناعم 

ومطاطياً. 

يُوضع العجين في وعاء مدهون بقليل من 
الزيت ويُغطى ويترك في مكان دافئ لمدة 


ساعة ونصف أو إلى أن يتضاعف في الحجم, 

يُعجِن مرة أخرى على سطح مرشوش بقليل 
من الدقيق احوالي 5 دقائق. 

يُفرد باليد قليلاً على هيئة مستطيل؛ ويُرش 
بأتصاف الزيتون. ثم يلف على شكل أسطوانة 
مع الضغط على الأطراف حتى تلتصق. 

© يوضع في صاج مدهون بقليل من الزيت, 
ويرش الخبز بقليل من الدقيق: وباستخدام 
المقص تفتح فتحات صغيرة من أعلى عمقها 
حوالي 2 سنتمتر ومتباعدة عن بعضها 
بحوالي 4 سنتمتر. 

© يُغطى ويُترك في مكان دافئ لمدة ساعة. 

يرش العجين يقليل من الدقيق, ثم يُخيز في 

فرن حرارته 375 درجة فهرنهيت لمدة ساعة 

أو إلى أن ينضج. 


6س 


العجين إلى عشرة أقسام متساوية وتشكل على هيئة 

كرات صغيرة في حجم عين الجمل (الجوز). 

بلقا كبيرة زيت نياتي ا على سطح مرشوش بقليل من الدقيق تعدّ الكرات بالنشابة 
الدوائر قطرها خمسة عشر سنتمقرا. 

في أثناء عمل الشطائر يُغطى ما تم مده بقطعة قماش حتى لا 


ف تدرف مقلاة ميعونة تفليل من الذي على نار كإوميلة اللي 
ببح ساخنة جد 
تطهى الشطائر لمدة 3 دقائق لكل جائب مع الضغط الخفيف 
عليها بقطعة من القماش أثناء الطهي, 
تُحفظ الرقائق بوضع ورق زيدة بينها ويمكن لفها بإحكام 
وحفظها بالفريزر ليضع أسابيع لحين استخدامها. 
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ملعقة صغيرة قرفة مطحونة 
ملعقة كبيرة عصير الليمون 
بيض 

كوب سكر 


كوب زيت . 


اكوب كوسى مبشورة 
كوب عين جمل (جوز) مفروم 


كوب ربيب 


اس 


اف الزبيب والعكسرات إلى العجين وتصب في قا 
مستطيل طوله 18 سنتيمتر وعرضه وارتفاعه 8 ستتيمترا: 
مدهون بقليل من الزيت. 

يخبز العجين لمدة 60 دقيقة أو إلى أن ينضج في فرن حرارة 
0 درجة فهرنهيت. 

رك الخيز في القالب بعد الانتهاء من خبزه لمدة 10 دقائقء: 
يُقلب على .شبك سلكي ليبرد تماماً. 

يقطع الخبز إلى شرائح مثل الخبز (التو ست). 


- يخرج هذا النوع من الخبز عن الخبز التقليدي المغروف. ويمكن أن يُقدم. 


أومع عصين. 


ة (نوع من الكيك) ويتطلب طهيه وضعه في مقلاة على 


يخلط دقيق الذرة والدقيق والملح ويكربونات 
الصودا والباكتج يودر 


يْحَفْق البيض ويضاف إليه الزيت وكذلك 
اللبن الرايب في وعاء آخر. 


تخلط كل المواد الجافة مع السائلة إلى أن 
يندمج الخليط تماماً. 


© تدهن بقليل من الزيت مقلاة سميكة أو من 
حديد الزهر قطرها 15 سنتيمتر وارتفاعها 8 
اسنتيمتر على الأقل. 

توضع المقلاة على نار متوسطة حتى تسخن 


جِيداً ثم تضاف الزبدة. 


بعد التأكد من أن المقلاة ساخنة جداً يُصب 
الخليط في وسط المقلاة. 


ا ترفع المقلاة مباشرة من على النار و وضع 
في قزن حرارته 375 درجة قهرنهيت لحوالي 
5 دقيقة. 


-يجب التأكد من أن المقلاة ساخنة. وإضافة الزيت إليها قيل إضافة الزيدة. 
-يجي الاثثباه عند إضافة العجين من تطاير السمن أو الزيدة الساحئة. 

-يمكن إضاقة ذرة مطهوة إلى الخيز لإعطاته متاقاً مختلفاً. كذلك يمكن إضافة فلفل حار أو يهارات. 
.فيل وضعه في الفرن. 

-يراعى الحقق جيدا وخاصة أن دقيق الترة يتطلب ذلك. 

-اللبن الوايب يعطي ليوثة وتعومة للخيز قإذا تم استبداله يقضل استخدام الكزيمة أو الحلبب كامل الدسم. 
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البريوشن 


المقادير 


.-. وهو مزيج بين الخنيز والكيك 


كوب زيدة (أبرد قليلاً من درجة حرارة. 
الغرقة) 

ا ام ملفلل 

ملعقة كبيرة خمهرة كيماوية 
بيض 

اكوب دقيق 

اكوب سكر 

ملعقة صغيرة ملح 

ماء لتليين العجين عند اُحاجة 


2 ا 


تقطع الزيدة في حجم ملاعق كبيرة. 
أب الخميزة في الماء وثترك حتى تتقاعل. 
يُخفق البيض ويُترك جانباً. 


يُخلط الدقيق والسكر والملح جيداً. 


ويُعجن الخليط على سرعة بطيئة. ثم تضاف الزبدة لعقة 

تلو الأخرى. يجب أن يكون العجين قاص في هذه المرحلة 

وأن لا يلتصق بجائب العجانة. في هذه الأثتاء تتم مرحلة 

الاختمار الأولى. 

يُضاف خليط البيض ببطئ فى مئة الأتنا! سَيْقْسق 

العجين بجانب العجانة ويجب دفعه من الجوانب ليدمجٍ مع 

بافي العجين. 

بعد إضافة البيض تترك العجانة تعمل لمدة 15 دقيقة. 
ويجب أن يكون العجين خفيقاً ولامعاً وناعماً. ويلتصق 

قليلاً بالأصابع 

يُصاف ماء إذا تطلب الأمرء ملعقة في كل مرة. حتى يصل 

العجين إلى المرحلة الموصوفة سابقاً. 

نل العجين إلى إناء آخر ويغطى بيلاستيك ويترك لمدة 

اساعة ليختمر. 

يُضغط على العجين؛ ثم يُرفع ويرمى بقوة على سطح آملس 


0 عستا 


من ثلاث إلى أريع موات. 

يوضع العجين في الثلاجة من 3 إلى 4 ساعات قبل 
الاستعمال أو يُترك أثناء الليل. وهذه مرحلة الاختمار 
الثانية. 

يُخرج العجين من الثلاجة ويشكل بالأشكال المطلوبة. 
ويُترك في الأوعية التي سيخبز بها ليختمر. 

توضع الأوعية بالعجين في فرن به ماء ساخن لعمل 
حمام بخار (حرارة الفرن 80 درجة فهرنهيت) لمدة 1 
اساغة لتختمر. 

يُقطع العجين من أعلى بالمفص على شكل © قبل 
اعيزما 

يُخبز في فرن حرارته 375 درجة فهرئهيت لمدة 20 
أو بحسب حجم الأواني المستخدمة. 


-يمكن حشوه بالسجق (مقائق). أو يرش بالسكر البودرة أو يجمل با 


نات أوفي فرن ختوارته 375 لمدة 10 بقائق بعد أن يل 
البلاستيك أو الألموتهوم. ويمكن خبرة مجمذآً وهذا يعيلي تتيجة جين 


3 كوب عدس أصفر مطهقى 
ملع وفلفل 


0 يُسخن الزيت على نار متوسطة 
ويُضاف إليه اليصل الأخضر ويُقلب 
العد: نْ 


ا مُضَافالِملَاشع والحلماطم وة 
لثلاث دقائق أخرى. 


8 يُبعد الخليط عن النار ويضاف العدس ويقلب 
حتى يدمج الخليط جيداً. 8 

يُتيل بالملح والفلفل ويترك جانياً حتى يبرد 
قبل الا. 


يُخلط الدقيق مع الملع. 

يُخفق البيض مع الخل قليلاً ويخلط مع 
الدقيق والملح. 

يُوضع الخليط قي الخلاط على سرعة بطيئة 
وتضاف إليه قطع الزبدة الباردة. 

يكنا قناء المكلى تن ها حت يضيع 
العجين قطعة واحدة متماسكة. 

يُقسمالعجين إلى ثلاث أقسام ويلفه 
بالبلاستيك ويترك في الثلاجة لمدة نصف 
ساعة حتى يتماسك ويسهل مده 

يُوضع العجين بين ورقتين من ورق الزيدة 
ويمد حتى يصبح سمكه 1/2 سئتيمتر ثم 
يُقطع إلى دوائر قطرها 5 سئتيمترات, 

8 تُخفق البيضة مع ملعقة ماء كبيرة ثم تدهن 
أطراف دوائر العجين. وتوضع ملعقة صغيرة 
من الحشو في الوسط وتققل الأطراف 
بالضغط عليها بطرف الشوكة. 

تدهن بخليط البيض والماء وترص في صاج 
(صينية) وتخبز في فرن حرارته 400 درجة 
افهرنهيت لمدة 15 دقيقة أو إلى أن تصبح 

اللون. 


-يستحطن أن تكون فطع ليده باردةوالماء ملج وقلك. 
احتى يساعد على تماسلك العجين قر استعمال الخلاظ الذي 
.يواد حرارة عتد استخدامه. ؤيمكن حجن العجين ليد أيضاً. 
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فطائر البصل والثوم 


... يمكن تحضير هذه الفطائر وخبزها وحقظها في الفريزر إلى حين الحاجة إليها. 


4 ملعقة كبيرة زيدة باردة 1 
24 كوب دقيق 3 
2 
1 


04 ملعقة صغيرة ملح فص ثوم مقطع حلقات رفيعة 
بيض 
4 كوب كريم 
21 ملعقة كبيرة جبن رومي (بارمازان) مبشور 
عع [فلفل 
ات 
ا تقطع الزبدة إلى قطع صغيرة بالسكين وتترك مثلجة . 
يُوضع الدقيق والملح في خلاط كهرباتي له سكين حادة على سرعة متوسطة وتضاف قطع الزيدة. حتى تتداخل مع 
الدقيق. 


ا يضاف البيض أثناء الخلط ثم الماء تدريجياً إلى أن يشكل العجين كتلة واحدة. 
ا يُقسم العجين إلى أحجام مناسبة للقوالب المستخدمة. ويلف في بلاستيك ويحفظ بالثلاجة لمدة تصف ساعة حتى 


* قه ا امهس 


يتماسك ويسهل مده. ويمكن أن يُحفظ العجين لمدة أسبوع بالثلاجة أو شهر قي القريزر. 
يرش قليل من الدقيق على سطح أملس ثم يمد العجين إلى سعك 1 سنتيمتر 


8 يُدهِن القالب المستخدم بقليل من الزيت ويوضع العجين مع الضقط عليه باليد حتى يأخذ شكل 
القالب (نتخلص من العجين الزائد على أطراف القالب ويمكن إعادة استخدامه) , ويثقب بالشوكة. 


توضع ورقة زبدة أو ورق ألمونيوم فوق العجين وقليل من البقول كالعدس أو الفاصوليا للضقط 
عليه حتى لا يرتفع أثناء الخبن 


8 يُوضع في فرن حرارقه 400 درجة فهرنهيت لمدة 8 دقائق ثم يرقع ورق الألموتيوم والحبوب, ويعاد 
ويخبز لحوالي 6 دقائق أخرى. 


للعشر 
8 يُحمر البصل في الزيت على نار متوسطة ويقلب حتى يصيح ذهبي اللون. 


8 يُضاف الثوم ويقلب لمدة ثلاث دقائق. 


© تضاف الكريمة إلى الثوم والبصل وتخفض درجة الحرارة ويترك على النار حتى يتبخر نصف 
السائل, 


8 تبعد المقلاة عن النار ثم يضاف إليها الملح والقلفل ويخفق البيض مع الجبن المبشور ويقلب مع 
بباقي المحتويات جيداً. 


8 يُقسم خليط البصل والثوم على القوالب وتخيز في فرن حرارته 400 درجة فهرنهيت لمدة 25 د 
إلى أن تنضع الفطائر. 


0 أحتقدم الفطاتر دافن بمقردها أ مع سللة أ مع خرنخوف مسلوق كما في الصررة 
-يمكن إضافة فليل من الشلة أو البهارات إلى العجين. كما يمكن حشو الفطيرة 


|| أ ولكن هذا الخليط من الحشو المصنوع عن 


ومعجنات 
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فطائر الجمبري بحبة البركة 


02 ملعقة صغيرة خميرة 
24 كوب ماء داقئ 


3 بيض + بيضة 


2 كوب لبن زبادي 
4 كوب دقيق 
3/4 
1 
سمسم + حبة البركة (الحبة السوداء للتزيين ) 
الطريقة 


تذاب الخميرة في الضاء وتترك لمدة ععشر دقائق, 

يُخفق البيض ويُضاف إلى اللبن الزبادي. 

ا يُْخل الملح والدقيق وتضاف الخميرة وخليط الزبادي 
والبيض. ١‏ 

تخلط المحتويات جيداً في عجانة كهرباتية أو باليد 
ويُضاف الزيت مع الاستمرار في العجن حتى تتشكل 
كتلة واحدة ناعمة. 

يُغطى العجين ويُترك في مكان دافئ حتى يختمر لمدة 
سناع ةونصف. 

يُقسم العجين إلى حوالي خمسة عشر قطعة صفيرة 
متساوية. 

في وعاء دائري يدهن بقليل من '" 
إلى دائرة قنطرها حوالي 6 ستتيمتر ويوضع حوالي 


ا تُصف الكرات جنباً إلى جنب ليكون .شكلها مثل خلية 
التحل. 5 
تخفق البيضئة مع قليل من الماء وثدهن الفطائر ورش 

بخليط السمسم والحبة السوداء (حبة البركة)؛ 


70 2 نينا ال 


تغطى وتترك لحوالي 20 دقيقة في مكان دافئ لتختمرا 


أخرى. 


تخبز قي قرن درجة حرارته 400 درجة فهرنهيت لمدة 
0 دقيقة 


2 كيلو جمبري مُنظف ومقشر 

2 ملعقة كبيرة زيت نباتي 

1 بصل متوسط مفروم 

1 قص ثوم مقروم 

01 فلفل حار مقروم 

02 ملعقة صغيرة كمون مطحون 

1 ملعقة كبيرة عصير ليمون 

2 ملعقة كبيرة بقدونس مفروم 

22 ملعقة كبيرة دقيق بقسماط 
ملح وقلفل 


يُقطع الجمبري إلى قطع صغيرة.. ‏ 
يْسحَنَ الزيت ويُحمر البصل قليلاً ثم يضاف الثر, 
تضاف قطع الجمبري وتقلب إلى أن تفضج ويغدو لون 
مائلاً للاحمرار. 
يُضاف القلفل والكمون وعصير الليمون والبقدر: 
ويُتبل الخليط بالملح والقلفل. 
يُتثر دقيق البقسماط فوق الخليط ويُقلب حتى يبن 
كل السائل. ويُترك الحشو ليبرد. 


-يمكن استخدام حشو الفضار أو اللخم. 
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كوب قرع مطهو ومهروس. 
أو (مُعلب) 


بيض 


كوب اقيق 


ملع وفلفل 


كن الاستعاضة عن القرع باليطاطاء أ. 


إذا كان القرع المستخدم طازجاً فيقطع إلى 
'قطع صغيرة ويطهى على اليخار و يمرر 
بمصفاة ذات ثقوب ضيقة. 


يُحفق البيض ثم يضاف إلى معجون القرع 
ويُتبل بالملح والفلقل. 


يرس الدقيق قوق القرع والبيض ويُعجن 
حتى يتكون عجين من كتلة واحدة متماسكة 
لا تلتصق باليد عند لمسها. 


يُضاف قليل من الدقيق تدريجياً إذا احتاج 
الأمر إلى ذلك, 


يُقطع العجين إلى قطع متوسطة؛ ثم ششكل 
منه أصابع رفيعة قطرها حوالي 2 سنتيمترء 
تقطع إلى قطع صغيرة و يُضغط عليها 
بالشوكة للحصول على أنشكال ذات خطوط 
بارزة. 


في أناء مغلي تُطهى قطع المكرونة لمدة 15 
دقيقة حتى اتنضج ثم تصفى وتوضع فى 
حمام ماء مثلج مباشرة لتبرد ثم تصفى. 


تقلى في قليل من زيت الزيتون أو السمن عند 
التقديم. ويمكن أن تزين بقليل من البقدونس 
المفروم. أو يمكن تقديمها مع طبق شورية 
القرع. 
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السمبوسة والساموسا 


التخلص من أي دهون تنتج عن طهي اللحم. 


اللحشى 
04 كيلو من اللحم المفروم (ضان أو تبل بالملح والفلفل والبهارات وتقلب على نا 

بقري) أو حتى ينضج البصل. 
المسلوق لقطع صغيرة ثم يخلط مع اللحم والبقدونس. 


ا نترك جاتباً حتى تبرد. 


ليق صغيرة ذلقل الود ملمون م 
يُخلط الدقيق والملح ويشكل على هيئة هرمية يصنع بها ف 


يُضاف الزيت والماء تدريجياً إلى الفجوة ويعجن بأطراف الأصابع بخقة حتى يتكون عجين متماسك وطري نوعا. 
هك استخدام عجانة كهريائية يوضع الدقيق والملح ثم يُصَاف إلهه الذيت الما على ببرعة امتوسطفة لمدة 16 
دقائق. 
8 يُقسم العجين إلى كرات صغيرة متساوية في الحجم. يو 
8 يرش فليل من الدقيق على سطح أملس ويمد العجين إلى دوائر صغيرة رقيقة. رمعجبات 
8 تُوضع ملعقة كبيرة من الحشو في جاتب الدائرة. 
« يبلل حافة العجين بطرف الإصبع بقليل من الماء وتغلق على شكل نصف دائرة ويضغط عليها بطرف الشوكة. 
تقلى في زيت ساخن حرارته 350 درجة فهرتهيت ويراعى عدم وضع كمية كبيرة 
تحمر من الجهتين حوالي ثلاث دقائق لكل جاتب. ترقع من الزيت على قوطة ورقية. 


آن واحد. 


-بعد القلي يمكن حفظظ السمبوسة في كيس مغلق بإحكام بالقريزر لمدة شهر, وتسخن بوضعها في الفرن. 
:البهارات [جوز الطيب. كزبرة. كمون. قرثفل قرفة. حيهان. فلفل أحمر) مطحون 


الساموسا 


كوب بسلة مسلوقة 2 1 ملعقة كبيرة 
كوب جزر مقطع ومسلوق 1 كزبرة خضراء 
بطاطس كبير مسلوق 12 ملح وفلفل 
كوي هدس أصفر 172 ذيت للقلي 


اسلق البسلة إذا كانت طازجة في ماء مغلي لمدة عشر دقائق» وان كانت مجمدة فتوضع في ماء ساخن 
البضع دقائق. 

| ثهرس البطاطس بحيث تكون خشنة توعا ما. 
يُطهى العدس في كوب الماء إلى أن ينضج تماماً. عندها نتخلص من الماء الزائد. 

سف الزيت ويحمر البصل حتى يذل ويضاف الثوم وي لمن ن ويرفع من الثار 

المقادير جيدا في وعاء واسع حتى تتماسك وتتبل بالملح والفلفل والبهارات وباقي المحتويات. 
«م نفس العجين الخاص بالسمبوسة ويمكن إضافة قليل من حب الكمون الصحيع إليه. وذلك يمد 


وتملئ بملعقة كبيرة من الحشو ويبلل طرف العجين بالماء ويحكم قغلها وتصير مثلثة اللشكل. 

ن الزيت على نار متوسطة, وتحمر الساموسا إلى أن يصير لونها ذهبي من كل الجهات.. 

تحمرها يمكن حفظها في الفريزر في كيس محكم. ويعاد تسخينها وهي مجمدة برصها في صينية 
في فرن حرارته 350 درجة فهرنهيت لحوالي 15 دقيقة. تقدم مع صلصة الكزبرة والنعتاع 
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1 ملعقة كبيرة خميرة كيماوية 
14 كوب ماء دافئ 

2 كوب دفيق 

١١1‏ للعقة صغيرة ملع 


3 ملعقة كبيرة زيت زيتون 


اللحش: 

1 كوب جبن موتزريلا ميشور 

١ 6‏ أكيلى يسطرمة أوالحم مقف مقطلع 
عيداناً 


4 اعود من الزعتر الطازج أو بقدوتس 


السك 


ا تاب الخميرة في ربع كوب ماء وتترك لمدة 10 دقائق حتي تتفامل 
يُخلط الدقيق والملح ثم تضاف الخميرة والماء والزيت وتُعجن بال 
اختى تتجاتس المواد تماماً و تصير كتلة واحدة ناعمة ملساء 
اه يُوضع العجين في كان دافئ نسبياً ويُغطى بقطعة قماش لمدة 1/2 
اساعة حتى يختمر أو يتضاعف حجمه. 

تخلط البسطرمة أو الحم المجفف مع الجبن. 

يُقطع العجين إلى أحجام متوسطة ثم يمد إلى دوائر ويملاً بالخليظ 

تققل الدائرة بإحكام لتصبح نصف دائر: 
مَنْ أعدن 

يْرِسٌ الصاج بقليل من الدقيق ويُوضع الرغيف فوقه ويترك يدا 
اتغطيته بقطغة قماش لمدة ساعة حتى يختص. 


ثم يصنع بها بعض الثثر, 


يُخبز في غرن حرارته 375 درجة فهرنهيت لمدة 30 دقيقة أو إلى أن ينض 


ويزين بالزعتر عند التقديم. 


يُمكن أن يدهن لعجن ببييض محفوق أو ماء قبل حل[ 


للحشى 
2 ملعقة كبير: اذيتون 
1 بصل متوسط مفروم 
4ب كيلو لحم ضأن مفزوم 
14 كوي يبقدونس مفروم 
ملح وفلقل 
1 ملعقة صغيرة بهارات 


للحشئ 

يُحمر البصل في الزيت على نار متوسطة 
ويقلب حتى يصبح ذهبي اللون. 

يضاف اللحم ويقلب من حين لآخر لمدة 
0 دقيقة حتى ينضج. 

يُصفى اللحم من أي دهن ثم يضاف 
البقدوتس المقروم ويتيل بالملح والفلفل 
والبهارات. 


للعجين 
يُخلط الدقيق والملح ويضاف البيض 
وذيت الزيتون واللبن الحليبد 


يُعجِن الخليط حوالي 10 دقائق ويرش بقليل 

من الدقيق كلما احتاج الأمر. 

© يُغطى العجين بقطعة قماش ميللة ويترك 
لمدة 45 دق 

© يرش قليل من الدقيق ويمد العجين !! 
يصيح سُمكه حوالي 1/2 سئتيمتر وقطره 40 
سنتيمتر (يرش السطح بقليل من الدقيق كلما 
بدأ العجين بالالتصاق) 

يُقطع العجين إلى شرائط عرضياً وطولياً 
التحصل على مربعات. 

ترفع قطع العجين الزائد. ثم يمل كل مريع 

بتصف ملعقة صغيرة من الحشى. 

يُصغط على الجوائب للصق كل جهة بالجهة 

المقابلة. أو يشكل كنصف دائ 

ا يوضع العجين على صاج مدهون بقليل من 
الزيت ويخبز في فرن حرارته 375 درجة 
افهرنهيت لمدة 15 دقيقة حتى يصبح اللون 
ذهبيا. 

يُقدم الشيش برك مع صلصة اللبن الزبادي 
المطبوخة بالثوم المفروم ويرش بقليل من 
النعناع المفروم أو الجاف عند التقديم. 

يقدم المنتو بالطهي على البخار أو في قليل 
من المرق في فرن حرارته 325 درجة 
فهرنهيت لمدة 15 دقيقة وعند التقديم يرش 
يقليل من لبن الزيادي. 


يمكن طهي شيش اليرك قي المرق أو اللبن الزيادي مهاشرة. 
ولكن بطهيه بالفرن نحصل على لون ذهيي جاب 
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02 ملعقة كبيرة خَميرة 
4 ملعقة صغيرة سكر 
8 كوب ماء داقئ 
24 كوب دقيق 

2 ملعقة صغيرة ملح 


1 ملعقة كبيرة زيت زيتون 


تُدَابٍ الخميرة والسكر في تصف كمية الماء الدافئ» 
وتترك لمدة عشر دفائق حتى تتفاعل. 


يُخلط الملح والدقيق ويوضع في عجاتة كهريائية على 
سرعة متوسطة وتضاف الخميرة (يمكن العجن باليد). 


يضاف الزيت إلى الخليط. ثم يضاف الماء المتبقي 
تدريجياً ويّعجِنَ حتى يصبح العجين كتلة واحدة ملساء 
ناعمة. 


ا يُوضع العجين في وعاء مدهون بقليل من الزيت ويُغطى 
بقطعة قماش ويترك في مكان دافئ لمدة ساعتين أو 
حتى يتضاعف حجمه. 


يُرش قليل من الدقيق على سطح طاولة ويُعجن العجين 
مرة أخرى لمدة خمس دقائق (مع مراعاة عدم الإكثار 


من الدقيق). 


يُقسم العجين إلى قطعتين متساويتين ويمد على شكل 
أذائرة ليكو قطرها حوالي 30 سنتيمقن. 


ك2 ا 0 يسوسة 


قي صاج مدهون بقليل من الزيت يوضع قرص البيا 
يُقطى ويترك لحوالي نصف ساعة حتى يختمرء ثم 
ابه بعض الثقوب بالشوكة. 


يحب في فرن حار حرارته 425 درجة فهر نهيت حوا 
عشر دقائق. 


-يمكن عمل هذا النوع من العجين ويحفظ في الفريزر بعد خيزه. 
بإحكام ويُحفظ ويستحسن إخراج من الفريزر قبل إعادة . 
ايثلاثة ساعات. 


العمل البيتزا التقليدية تتيع الخطوات التالية : 


يُمكن استخدام لحم مفروم أو قطع من الدجاج المطهو أو أنواع أخرى من | 
أو الأندوجة لتفطية البيتزا 


صلصة طماطم للبيتزا 


المقادير 

2 .ملعقة كبيرة زيت زيتون 

1 بصلة متوسطة مفرومة 

1 قص ثوم مقروم 

4 كوب عصير طماطم 

21 ملعقة كبيرة معجون طماطم 
01 ملعقة صغيرة سكز 

2 ملعقة صغيرة ريحان جاف 
02 ملعقة صغيرة أوريجانوجافٌ 


ملح وقلفل 


_يُسخن الزيت ويُضاف إليه البصل المفروم ويُقلَبِ حتى يَحْمّرَ لونّه لمدة 10 دقائق. 
8 يُضاف الثوم ويُقلب مع البصل لمدة 3 دقائق أخرى. و 
8 يُضاف عصير الطماطم وكذلك تضاف باقي المحتويات وتقلب لمدة 15 دقيقة. 

8 عندما يبدأ المزيج في الغليان تُخفف الحرارة ويُراعى الاستمرار في التقليب لمدة 15 دقيقة. 
مُترك الصلصة حتى تبرد قبل استعمالها فوق البيتزا. 


يُمكن استخدام ملماطم مقطعة قطعا صغيرة عوضاً عن عصير اللماطم أو الصميحة المطية إذا كانت متوفرة ثم هرسها بالخلاط. 


كوب جين موتزريلا مبشور تُغطى الييتزا بقليل من صلصة الطماطم للبيتزا. 
فلفل أخضر مقطع قطعاً صغيرة : 
ترش بتصف الجبن الموتزريلا المببشور. 
بصل متوسط مقطع مريعات صغيرة 0 
اكوب زيتون أسود منزوع البذر يخلط البصل والزيتون والفلفل ويْرش فوق الجبن. 


يرش المتيقي من الجبن فوق الخضار. 


د تُخبز البيتزا في قرنَ حرارته 300 درجة فهرنهيت لمدة 
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البيتزا بالسمسم والجبن 


بة خميرة كيماوية 
2 ملعقة صغيرة سكر 

23 كوب ماء دافئن 

74 كوب دقيق 

2 ملعقة صغيرة ملح 

202 كوب جبن موتزاريلا مبشور 
سم 


الي مره اكتيدزا المشوية. رغيف السيد. الييقزة 
بالسسم والهين 


« هه ا اومس 


ملعقة كبيرة زيت زيثون 

اقلفل أحمر مقطع شرائح رفيعة طولياً 
'فلفل أخضر مقطع شرائح رفيعة طولياً 
ايصل متوسط مقطع شرائح رفيعة طولياً 
ملعقة كبيرة خل أحمر 

طماطم كبيرة مقطعة إلى مكعيات 
ملعقة كبيرة من الزعتر الطازج 
كوسى متوسطة 

كوب ريتون أسود بدون بذر 

كوب سكر 

اكوب ثوم صحيح 

كوب جبن روكفرد 

ملح وفلقل 


الخميرة والسكر في الماء الدافئ وتترك لمدة 10 دقائق حتى تتفاعل. 

الملح والدقيق. ثم يُضاف مزيج الخميرة والمتبقي من الماء تدريجيا ويعجن جيداً حتى يصبح 
ملساء وناعمة. 

من الزيت ويُوضع به العجين ويُغطى ويُترك لمدة 15 دقيقة. 

ويُعجن العجين جيداً ويُقطى ويترك لمدة ساعة في مكان داقئ حتى يختمر. 
يُمدِ العجين على سطح مررشوش بقليل من الدقيق على شكل دائرة قطرها(35 سنتمتر). ثم يُوضع 
الجبن الموتزريلا المبشور على بعد حوالي 3 سنتميتر من الطرف يسمك (1 سنتمتر). ثم يُرقع طرف 
الدائرة فوق الجبن لييشكل سوراً مرتفعاً يدهن هذا السور بقليل من الماء ويررش بالسمسم. 
يُغطى القرص ويترك لمدة نصف ساعة حتى يختمر. 

8 يُخبز في فرن حرارته 400 درجة فهرنهيت حوالي 20 دقيقة. 


للتزيين؛ 
يُحمر الفلفل الأخضر والأحمر في ملعقة كبيرة من زيت الزيتون لمدة 10 دقائق ويتبل بالملح والفلفل, 
الم يُوفع من الزيت ويُترك جانباً 0 1 
يُحمر البصل ويقلّب حتى يتغير لونه ويميل إلى البني الفاتح ثم يضاف إليه الخل الأحمر ويُترك جانهاً 

اديع مزالا العلة 0 1 
8 وضع الطماطم في ماء مغلي لمدة 10 ثوان ثم قشر وتقطع نصفين ويُضغط عليها قليلاً للتخلص 
من البذر. ثم ثقطع إلى قطع صغيرة وتُحمر في قليل من الزيت ويُضاف إليها الزعتر الطازج وتتبل 
بالملع والفلفل. ١‏ , 
اتقطع الكوسى إلى أربع أجزاء طولياً وتتبل بالملح والفلقل وقليل من زيت الزيتون وتشوى حتى 
تنضج, ثم تقطع إلى مكعبات. 
يقطع الزيتون الأسود طولياً 
اوضع مقلاة على نار متوسطة الحرارة حتئ تشخن, ثم يُوضع السكر ويُترك حتى يذوب ويتغير لونه 
إلى البني الفاتع (كراميل). 
تضاف فصوص الثوم وَقذبِ بملعقة خشبية حتى يفطي الكرأشيل كل الثوم. 

الجين الروكفور إلى قطع صغيرة 

يُصف الخضار والجبن على هيئة مثلثات 
كما هو موضح في الصورة. 


ارية مع وضع قطعة من الجين الموتزريلا في الوسط 


601 أسس بالهتَاوالشقًا 79 


أوراق جلاش (كلا 
2 ملعقة كبيرة زيت زيتون 
الل عستم 


اللحشى 
02 كوب جبن أبيض 
08 كوب جبن ركوتا 
2 خرشوف طازج مسلوق أو(1 كوب معلب) 


للصلصة. 
4ك !كوب جب أبيض فليل الملع 
2 كوب عصير ليمون 

04 كوب زيت زيتون 


204 كوب زيتون أسود بدون بذر 


7 
ا 
8 


من الزيث قبل وضع الورقة الثالية 

يُخلط الجين الأبيض والركوتا. 
يُقطع الخرشوف قطع صغيرة ويُخلط مع الجبن. في خلاط كهربائي يُخفق الجبن الأبيض و 
ا وضع الورقات بعد دهثها في قالب ييضاوي وزيت الزيتون والزيتون الأسود جيداً حتى يغدو 

متوسط الحجم ويضغط عليها حتى تأخذ بشكل القالب لم الصلصة. 

تملأ بخليط الجبن والخرشوف. .م الفطيرة دافئة مع قليل من صلصة الزيتون. 
ا يُقفل الجلاش بإحكام ويُقلب. ثم يُوضع في القالب مرة 
الأعلى بالأسفل والجزء 
الأسفل(الأملس) أعلى, ثم يدهن بقليل من الزيت ويرش 
بالصسم 


# يخبز في فرن حرارته 350 درجة فهرنهيت لمدة 25 دقيقة. 


أخرى بحيث يصبح | 


ب حي 11م 


اب عسل التحل في تصف كمية الماء 
تضاف الخميرة وتذاب وتترك 
لتتفاعل حوالي 10 دقائق. 

يُخلط الدقيق الأبيض والأسمر والملح؛ ثم 


4 كوب ماء دافئ 


2 ملعقة صغيرة خميرة 


كيماوية تضاف الخميرة . والمتيقئ من العاء وزيت 
1 ملعقة كبيرة عسل نحل الزيتون تدريجياً وتّعجن جيداً حتى يتكون 
2 كرب داقيق أبيض عجين من كقلة واحدة لا يلتصق ويكون 
1 آملس تَاعفك 
04 كوب دقيق أسمر (قمح) 1 
00 ا يُقطى ويُترك جانها في مكان داقئ حوالي 
1 ملعقة صغيرة ملح ساعتين ليختصس 
22 ملعقة كبيرة زيت زيتون يُقسم العجين إلى قسمين ويُمد على هينة 
مستطيل. 
5# ا يُغطى العجين ويُترك نصف ساعة أخرى 
للاختمار. 
عات تُسهن ملعقة الزيت, ثم تُضاف أوراق 
2 طماطم كبيرة السبانخ بعد غسلها وتجفيفها وتقلب 
22 كوب لبئة (أو جبن أبيض) همس مادق خدج جلبال كع لحفقص مت 


22 كوب عش الغراب (قطر) 
2 ملعقة كبيرة عصير ليمون 
1 ملعقة كبيرة زيت زيتون 


ا يّقطع عش الغراب إلى أربع قطع ويُضاف 
إليه عصير الليمون حتى لا يتغير لونه. 
الطماطم إلى حلقات متساوية رفيعة. 
رضع العجين على شواية ساخنة لمدة 10 
دقائق من كل ناحية حتى يتضج. 

تقسم كمية الجبن وتمد قوق البيتزا وتضاف 
أوراق السبائع وحلقات الطماطم و عش 
الغراب. 


اام العجين تفسه وخبته بالفرن موضضا عن لتقي 
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ومعجنات 


عجين الومكرونة وطهيها ‏ 


.. يقضل عدم نخل الدقيق المستعمل في صنع المكرونة. 


14 كوب دقيق 
00 

2 ملعقة كبيرة ماء 

1 ملعقة كبيرة زيت زيتون 


ذرة ملح 


اللعجين: 
كل ركس جسو اعون يفن عذد وي 01 
ِتُخفق وثدمج جيدا للحصول على عجين متماسك. أو 
إذا كانت ستصنع باليد: 


يوضع الدقيق على سطح أملس وتعمل حقرة. 


ق البيض والماء والرّيّت ويُصب يداخل الحفرة. 


يع ا |01© سس ل 


يتم مزج قليل من الدقيق بالسائل الموجود باستعمال الشرا 
وتكرّر الحركة دائرياً حتى يتم خلط كل الدقيق بالسائل 
عجين المكروئة. 


8 في كلا الحالتين عند عمل العجين بالماكينة أو يدويا يجب 
العجين عدة مرات ليصبح رفيعاً جداً قبل تشكيله. وإذا أرا 
استخدام التشابة (المرقاق) فيجب الضغط عليها ليصبح رذ 
جداً وأقل من ربع سنتيمتر في السُمك. 


ششكل المكرونة حسب الرغبة سواء بتقطيعها شرائط رفيعة/ 
اسطوانة رفيعة. 
ُشكل على شكل مريعات ونضم من الوسط على هيئة فيوا 


ف توصع طيعة من المكررئة بعد ولعيليا لتر 


أو تعلق لتجف أو تستخدم مباشرة بسلقها قي ماء مغلي بقليل من الملح لمدة دقيقتين وتصفى وتقدم مع 
الصلصة المفضلة. خيز 


إتباع بعض الملاحظات التالية : 
عند سلق المكرونة يجب استخدام كمية كبيرة من الماء ولا تضاف المكرونة إلا عندما يبدأ الماء في الغليان. 


8 ولمنع التصاق المكرونة ببعضها (بسبب المادة النشوية الناتجة عند وضعها في الماء) فيجب تقليب 
المكرونة مرة أو مرتين على الأقل في أول بضع دقائق 


8 يُضاف الملح وذلك لإعطاء وإظهار مذاق المكرونة . ويُراعى عدم إضافة المزيد من الملح عند عمل الصلصة 
أو المكونات الأخرى المضافة إليها .ولا يجب إضافة الزيت إلى الماء فمع أته يساعد على عدم التصاق 
المكزؤئة إلا أنه سيعطيها غشاءا خارجيا يمنع تشرب وتشبع المكرونة بعد ذلك بالتكهة العضافة إليها من 
صلضة أو توابل, 


- يضاف قليل من الزعفران أو السبانخ العطحوتة للحصول على نكهات وألوان مختلقة. 
-للحصول على نكهة افضل لا يجب مخطف المكرونة يعد سلقها فذلك يساعد على التخلص من الطبقة الخارجية 
|[ | المكوقة أفاء اغلي واكتي يكن أن تساعد على تماسك انصدصة إلى حر ما ذا برعي تحجر لصلسة من قيلحت 
اتتفادى غسل المكروتة بعد الملق 


9 5 
01س لب باليَتاوالشقا 83 


يوضع الماك والزيدة في وعاء على نار متوسطة 


حتى يبد في الغليان 


2 


11س 


يُضاف الملح و الدقيق دفعة واحدة مع الاستمرار في التقليبً 
ويفضل استخدام ملعقة خشبية. 

عندما يندمج الدقيق جيداً يُرفع الخليط عن النار 

يضاف البيض تدريجيا واحدة في كل مرة مع الاستمرار ني 
الخفق ولا تضاف البيضة الثانية حتى تتجائس الأولى تماما 
يوضع الخليط في كيس حلوان (خاص للتزين ويشكل على 
افيئة دوائر صغيرة على صاج (صينية) ويرش بالجبن المبشور 
يُخبز في قرن حرارته 400 درجة فهرنهيت لمدة عشر دقا: 
ك ليبرد بعد خبزه. 

يُقطع إلى أنصاف بالعرض ويُملا باللبثة مخلوطة بقا 


يك عند طهي الدقيق. 


افة البيض راحدة تلو الأخرى مع التأكد من تجائسها تماماً قبل إضائا 


العجين به إلى درجة حرارة 400 فهرتهي. 
اه عملية الخبن وتترك الم كاملة (حوالي 10 داز 
كلما زاد الحجم. 


1 


كوب بصل مفروم ناعم 
فص ثوم مفروم ناعم 
ملعقة كبيرة زيدة سائحة. 
أملعلة قير ملع 
ملعقة صغيرة كزبرة جافة 
مطحونة 

ملعقة صغيرة كمون 
مطحون 

ملعقة صغيرة جوز الطيب 
أمطلجون 

اكوب دقيق 

ملعقة كبيرة خميرة 
ملعقة صغيرة سكر 


كوب ماء 


متعددة باستخلام أنواع أخرى من ل 


فيمكن وضعه في قوالب صغيرة أو في قال 


يُخلط البصل المقروم والثوم والزيدة. 
واازيكن لحكل يتدج العليط عنمل 


يُقلب الملح والكزيرة الجافة والكمون وجوز 
الطييد 


ا يُخلط حوالي كوب من الدقيق مع الخميرة 
والسكر ويحرك جيداً. 


يُضاف خليط البهارات وخليط اليصل إلى 
خليط الدقيق ويقلب جيداً ويترك لمدة. 
اساعتين ليختمر 


ا يُضاف الدقيق المتبقى والماء بالقناوب إلى 
ساقي المحتويات مع الاستمرار في العجن 
حتى تندمج كل المحتويات جيداً. يغطى 
ويترك لمدة ساعة أخرى,. 


يوضع العجين في قوالب صغيرة مدهونة 
يقليل مت الزيت ويمكن يزه كما هوأى 
يدهن يقليل من البيض والحليب (1 ييضة + 
2 ملفقة كبيرة حليب). 


ز قوالب العجين في فرن حرارته 375 
درجة لمدة 25 دقيقة. 


]01س ب يتوه ده 


مقدمة السلطات 

سلطة الفلفل المشوي 
السلطة الخضراء 
اسلظة الجبن 

سلطة الرنجة الأدختة 
خرشوف بالزيت والليمون. 
سلطة البطاطس الحمراء 
سلطة الكرتب والجزر 
سلطة الدجس (الدقس) 
سلطة الباذنجان المشوي 
سلطة الصنوبر بالزبيبه. 
سلطة عش الغراب 
سلطة مشوية. 

سلطة بالخيز المحم 
سلطة التبولة 

سلطة الشاكوريا بالطماطم. 
سلطة الفول الأخضئ 
سلطة الشارمولا 


هم 4096 “سس 


السلطات والمشهيات 


اكان لطبق السلطة قديماً مقهوم خاص جداًء قكاتت السلطة كل ما يحتوي على الأخضر بكل درجاته من خس 
وجرجير ويقدونس وريحان ويقلة (الرجله) ويعض أنواع القجل والبصل الأخضر 


وعندما تطور فن الطهي واصبح يقترب من العلم أكثر من كوته فناً شار خيراء التغذية إلى أهمية البدء بالسلطات 
والسشهيات خاصة وأن تناولها على معدة خاوية يسهل امتصاص الغداء وتمثيله العضوي قيستفيد الجسم منها بأعلى 
نسبة مما تحتويه من فيتامينات ومعادن. ويعتني خبراء التغذية كثيراً بكيفية تحضير طبق السلطة لأهميته الغذائية 
بالنسبة للإنسان وقد وضعوا مواصفات ومقاييس خاصة لذلك, في مقدمتها عدم نقع الكضراوات خاصة الورقية منها 
لفترة طويلة لأنها تفقد على الأقل ربع قيمتها الغذائية من فيتامينات ومعادن عندما تتسرب إلى ماء النقع. 


كذلك يفضل عدم تتبيلها إلا قبل تقديمها بقليل وعدم إضافة المواد المتطايرة لها كالبصل والثوم إلا عند التقديم 
حتى لا تفقد عناصرها الغذائية المعروفة. وأثبت الطب الحديث الأهمية الكبرى للورقيات التي يحتوي عليها طبق. 
السلطة ويعتبرها من الأساسيات في كل وجبة طعام. 


ويعتبر المطبخ الأمريكي الجديد من أكثر المطابخ تنوعاً من حيث حرية الاختيار في تغيير الوصفة؛ وكما نقول 
عندنا فى الشرق (إن كل .شئ سلطة) يمكننا أن نطبق هذه القاعدة ونقوم بإضافة بعض المكونات المختلفة إلى طبق من 
البقول أو الحبوب أولعمل طبق جديد من السلطة, وإذا كان لدينا أي تردد فإني أود أن نقوم بتجربة حتى ولو بقليل من 
أي نوع من البقول أو الحبوب المتبقية لدينا بالثلاجة وخلطها على الطريقة الحرة السابق ذكرها كبداية للتعرف على 
ابتكار أنواع جديدة من السلطات. 


ويراعى عند تسوية البقول استخدام خمس أضعاف كمية البقول من الماء, فإذا أردنا تسوية كوب واحد من البقول 
عليئا إضافة خمسة أكواب من الماء 


وهناك طريقة أخرى سريعة لإعداد البقول وهى اليدء بغليها لمدة 5 دقائق ثم إبعادها عن النار وتركها لمدة 
تتراوح ساعة إلى 4 ساعات إذا أمكن. وكلما زادت المدة كانت النتيجة أفضل - 


ويجب ألا تخزن البقول مدة طويلة لأن ذلك يتسبب فى تلفها وتقير مذاقها. ويتسيب نقع البقول في ماه ساخن 
بإعادة الرطوية إليها وتقليل مدة طهيها وكذلك تسهيل هضّمها والتخلص من بعض المواد التي تتسبب في الغازات. 


وهناك طرق مختلفة في حقظ الطعام يستخدم فيها كميات كبيرة من الملح والخل والعسل. ويضاف الملح للخضار 
قبل التخليل ليساعد على امتصاص من الماء. وبالتالي تصبح الخضار جامدة إلى حد ما. ويمكن استخدام 
المبدأ التالي في معظم الحالات وهو رة من الملح الخشن لكل كوب واحد من الماء ويفضل استخدام 
الملح ذى الحبات الكبيرة ( الفشن ) لأنه يقوم بامتصاص الماء من الفضار في حين أن الملح الناعم يذوب ويتشريه 
الخضار. وحسب المذاق المقضل يمكن استخدام جِرْء من عصير الليمون مضاف إليه ن من الماء المملح أو يقسم 
السائل المستخدم إلى ثلاث أجزاء متساوية ( جزه ماء مملح وجزء حصير ليمون وجزه من الخل الأبيض ). 


الت ل سسنا 


وفي عملية التخليل باستخدام الخل, يمكن إضافة نكهات مختلقة بوضع قطعة من الشاش ملقوف فيها أنواع 
مختلفة من البهارات مثل القرقة والقرنفل والحبهان ( هال ) وورق الغار وغيرها في الخل وغليها ثم التخلص متها 
واستخدام الخل الذي يكتسب نكهة جديدة - 


وانعكس تعقيد المجتمعات بصورة مباشرة على فن وعلم الطهي فآخذت طريقة تحضير الأطباق المختلفة ومتها 
السلطات والمشهيات تزداد تعقيداء وصاحب ذلك العديد من الإضافات التي كانت مستبعدة من قبل ولا تدخل في أطباق 
السلطات والسشهيات وفي مقدمتها إضافة أتواع المكرونة المختلفة والدرنيات كالبطاطس والبنجر الجنزييل وا! 
الأحمر والمكسرات والسمسم وقد ذهبوا لأبعد من ذلك. إذ أصيع طبق السلطة آحياناً يشكل وجبة متكاملة إذا ما أضيفت 
له اللحوم الباردة والدجاج والأسماك مما يرقع قيمته القذائية تماماً. 


وهكذاء وجنباً إلى جنب, مع تعقيد وتركيب الإضافات للسلطة. أدخلت على تكهتها المعروفة - تجاوزاً - باسم 
صلصات العديد من التركيبات المختلقة: فلم تعد تقتصر فقط على الليمون والزيت والخل وذرات الملح والقلفلء ولكن 
امتدث لتشمل الصلصات المركبة كالمابونيز والزيادي والطحيتة؛ قضلاً عن إضاقة الخردل والأعشاب العطرية. كما 
اختلفت أنواع الخل فلم يعد مقتصراً فقط على الخل الأحمر والأبيض وإنما أضيف إليه خل الأرز والتفاح. بالإضافة إلى 
استخدام عصائر الموالح كالجريب فروت والبرتقال بأنواعه المحتلفة لإضاقة نكهة جديدة: كما يحدث في الغرب. 


وعادة ما تكون السلطة من الأوراق الخضراء من خس وسبانغ أو جرجير مضاف إليها بعض قطع الطماطم والخيار,. 
ولكن إذا نظرنا إلى منطقتنا العربية نجد أن منكهاتها ترجع إلى منات السنين. وتتكون عادة من عصير الليمون وزيت 
الزيتون, وقد ظلت هذه النكهة المفضلة على مدى القرون. وكانت الفكرة دائما إضافة نكهة فقط. وليس إلباس السلطة 
قناعاً كما يحدث في الغرب . وفي كل الأحوال سنذكر بعض الوصفات لبعض المنكهات المستخدمة في الغرب والتي 
انتناسب مع ذوقنا الشرقي 


ادير 

3 من الفلفل, واحدة من كل لون أصفر 
امراك قعل 

02 بصل أحمر متوسط مقطع قطعاً صغيرة 

2 ملعقة صغيرة كمون مطحون 


1 ملعقة كبيرة عصير ليمون 


1 قصصثوم مفروم 


1 ملعقة صغيرة بقدونس مفروم 


مه © أ يعس 


يحم الفلفل على نار مباشرة حتى تحترق القشرة قليلا ثم برذ 
في كيس بلاستيك وهو ساخن ويغلق بإحكام حتى يولد قل 
البتقار ُهل عليه التقشير. 

ا يُقشر القلقل ويُتزع البذر ويغسل الفلفل بقليل من الماء وي 


يُقطع الفلفل إلى قطع متوسطة الحجم ويخلط مع البصل. 


ا يلط البقدوتس والكمون وعصير الليمون والزيت والثوم 


تُخلط كل المحتويات جيداً ويفضل تتبيل السلطة قبل تقد 
بوقت كاف حقى تتجانس المحتويات. 


© يمكن هرس القلفل بالسكين أو بالشوكة بحيث لا يكون مقطدا 
يكون ناعما 


تخلط الطماطم والقلفل والخيار والبقدونس 
والبصل الأخضر والثوم والقجل. 


© يُخفق زيت الزيتون مع عصير الليمون ويتبل 
بتالملح والقلقل؛ يضاف إلى السلطة قبل لت 
التقديم بقليل. ومشهيات 


هذا أساس للسلطة الخضراء والتي يمكن 
إضافتها إلى طبق من الخس أو الجرجير 
وحلقات البصل الأحمر وقطع الجبن الأبيض 
والزيتون. كذلك يمكن أن يضاف إليها 
صلصات ومنكهات مختلفة. 


© يُقلط البصل والطماطم والجزر واليقدوتس 
جيدا 


ضاف زيت الزيتون وعسير اليمون وتمرك 
المحتويات حقى تتجانس. 


وضع محتويات السلطة من الخضراوات في 
طبق التقديم وترش بالجبن الأبيض المبشور. 
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سلطة الرنجة المدخنة 


المقادير 

أرتهة مدمتة متؤسفة امهم 

02 كوب فلفل أخضر مقطع قطعاً 
صغيرة 

2 كوب فلفل أحمر مُقطع قطعاً 
صغيرة 

2 كوب فلفل أصفر مقلع قطلعاً 
'صغيرة (إختيارى ) 

52000 
قيلماً ضغيرة 

4 ملعقة كبيرة عصير ليمون 


24 ملعقة كبيرة زيت زيتون 


.- يمكن استخدام الخضراوات نفسها لعمل سلطة من الأنشوجة (الأنشوا) 


الرئجة من الجلد ويُنزع العظم وتقطع إلى قطع 
(مع التأكد من عدم وجود أي عظم يها). 


يُستحسن أن يكون البصل والرنجة والفلفل بنفس الحجم لأ 
الم يتوفر البصل الأحمر يمكن استخدام البصل الأخضر عرفا 


اليومين في حالة إضاقة الطماطم. 


-الرنجة نوع سمك محقوظ بطريقة التدخين. 


5 


3 


1 


12 


1 


شوف بالزيت والليمون 


المقادير 


حبة خرشوف (أرض شوكي) 0 
اطازج متوسط الحجم 
0207 

ملعقة كبيرة عصير ليمون 
كوب زيت زيتون 

ملعقة كبيرة شطة 

ملعقة كبيرة خل أبيض 
ملح وفلقل 


في المطبخ التركي مثل الملل أو كطبق جانبي 


نرَعِ أوراق الخرشوف مع مراعاة الاحتقاظ 
بالجزء الأبيض في نهاية الورقة 


يتم التخلص من الشعيرات الموجودة داخل 
الخريشوف يعد تزع الأوراق يطرف ملعقة صغيرة. 


يُقشر الجزء المتبقي من الخرشوف و الساق 
ويُغطى بعصير الليمون مباشرة حتى لا 
يتأكسد لونه. 


يوضع الماء والمتيقي من عصير الليمون 
وزيت الزيتون فوق نار متوسطة ويُضاف 
الخرشوف. ويوضع طبق أو ثقل حتى لا يطفو 
الخريشوف على سطح الماء. 


تُخقض العرارة ويُترك الخرشوف لمدة نصف 
ساعة حقى ينضج ثم يُترك في نفس الماء 
حتتى يبرد 


.يجب حفظه في الثلاجة في نفس السائل لحين 
استعماله. 


عند التقديم: يداب قليل من الملح والفلقل 
المطحون في الخل ويُضاف البقدوتس 
والشطه إليهم وتخلط جيداً. 


يُوضع الخرشوف في طبق التقديم وتُرش 
فوقه خلطة الزيت بالخل. 


ال ا ل 


أوكليق جاتبي يعفرده أومع خب 
|| |[ ٠د‏ سانسن مدير مد ع ,سيد 
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سلطة البطاطس الحمراء 


يمكن استخدام البطاطس ذات القشرة الحمراء أو الأنواع المتوفرة لديا 


0 تفسل البطاطس وتسلق في ماء مملح بدون أن تقش 
ا 0 إحستي حجمها أو تترك صحيحة وتُحمر في قليل من الإ 
2 ملعقة كبيرة ثوم مفروم 


يس الفلفل الأ. شرة حتى تبدأ الفثر 
2 ملعقة كبيرة زعتر طازج مقروم "ا يس الفلفل الأحضر على نار مباشرة حتى 


. الاختراق من جميع النواحي. 
3 فلفل أحخضر 
يك كاي الفلفل في كيس بلاستيك محكم لبضصع دقائق ثم 
4 كوب زيت زيتون إلى نصقين ويقشر ويُئزع منه البذر ثم يقطع إلى قطع 
1 ملعقة كبيرة خل 


ازيت الزيتون مع الخل, وتخلط البطاطس والذ 
والزعتر العقروم والفلفل ويضاف إليها خليط الزيت ولغ 
تتبل المحتويات بالملج والفلفل وتحرّك جيداً ود 
بالثلاجة لبضع ساعات قبل تقديمها للحصول على 
أفضل. 

-زعتر المستحمم فى هذه الوصنة موفنوع الخاز وام الا 
يعدم يمع ميو 


0 


١1‏ كرتب (ملقوف) صغير يُقطع الكرنب إلى النصف ويتخلص من الجزء 
8 اجر معويلة الأعلى الثلارة للتاق. 11 
تُقطع أوراق الكرنب قطعاً رفيعة كعيدان 
22 ملعقة كبيرة عصير ليمون ا 
1 ملعقة صغيرة سكر يقشر الجزر ويبيش, 
ا يخلط الكرنب المقطع مع الجزر المبنشور. 
يمزج عصير الليمون مع السكر والمايونيز 
ويخلط جيداً 
ملح وفلفل يُضاف مزيج عصير الليمون والمايوتيز إلى 
اخليط الكرنب والجزر, 
© ثَقَلبِ السلطة جيداً ويعدل المذاق بإضافة 
قليل من الملح أو الخل إذا استدعت الحاجة. 


-تعتير هذه السلطة من أكثر السلطات مبيماً قي محلات الوجبات السريعة الأمريكية. وكذلك تعتير 
3 السلطة الشعبية الأولى التي تصاحب أطباق المشويات الأمريكية وتسمى ال. /5/0 601 


084 كوب سايوئيز ( راجع وصفة 


المايوئيز) 


الدجس (الدقض) 


2 طماطم متوسطة © تَوَضْمَمَ الطماطم في ماء مغلي لمدة 20 ثائية 


1 فلفل أخضر حار رفع وتوضع في ماء بارد. 
202 كوب ورق كزيرة خضراء تقبشر الطماطم وتقطع إلى أريع قطع. 
1 لا تُوضع الطماطم والقلقل الأخضر الحار 
1 ملعقة كبيرة عصير ليمون : 
0 0 والكزيرة الخضراء في الخلاط وتهرس قليلا. 
0١‏ يدق الثوم بعد إضافة الملح والفلفل الأسود 
0 في الهاون حتى ينعم جيداً 
ا تخلط المكوتات وتتبل وتقدم. 
-يمكن شي الطماطم عوضاً عن سلقها. و تختلف كمية المكونات المستخدمة. فبزيادة الطماظم يكرن 
اللون والمذاق مختلفا عن زهادة فى الكزمرة. 


5 
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5007 
باذئجان رومي 
فلفل اخضر 


ملعقة كبيرة بقدونس مفروم 
ملعقة كبيرة ثوم مقروم 


ملح وفلفل 
2302 كوب صلصة طحينة ( راجع الوصفة) 


تسلق البطاطس في ماء حتى تنضج ثم تقشر 


2 
2 
1 
1 بصل أحمر حجم كبير 
2 
2 
1 


وتقطع حلقات سماكتها حوالي 11/2 سنتعتر. 


».8 ا 


سس 
01 


© يُوضع الباذنجان مباشرة على نار متوسطة حتى تُشوى قش 
الخارجية. 

يقشر الباذنجان ويقطع إلى نصفين وتنزع منه أكبر كمية ممكنة 
البنن 

يُقطع الباتنجان إلى مكعبات ويحفظ جانبا ويخلط بعصير |: 
حتى لا يتغير لونه. 

يُقلب الفلفل الأخضر على نار مباشرة حتى تشوي قشرته الخارجبا 

8 يُوضع الفلفل في كيس من البلاستيك لمدة حمس دقائق ثم 
نصفين ويتخلص من البذز والقشر ويقطع إلى مربعات صغيرة 

يُقطع البصل الأحمر إلى قطع صغيرة ويُحمَّر في ملعقتين من 
الرْيْتوَنَ لمدة 10 دقائق. 

© يُخلط الياذنجان والبصل الأحمر والقلقل الأخضر والبقدرة 
والطحينة جيداً وتقبل المواد بالملح والفلفل. 

يُخلط الثوم المفروم وزيت الزيتون المتبقي والكمون المطحون. 

ترص حلقات البطاطس وترش بخليط الزيت والثوم والكمون وت 

سلطة الباتنجان بالمنتصف. 


-يمكن استخدام خليط الشوم والكمون كمتقّه يضاف إلى أطباق من المشويات أوا 


افص ثوم مقروم 


يسن الماء حتى يغلى ثم يضاف إليه القمح 
المجروش ورك متي يُحشَرب كل الما 
ويصبح طرياً إلى حد ما. ويمكن إضافة ماء 
إذا تطلب الأمر 


هل تعلط لدوب ادنر كيل بالاو 
وملعقتان من البقدونس المقروم وملعقة من 
زيت الزيتون وعصير الليمون والشطه وتتبل 
المحتويات يملح وقلفل وتخلط جيداً. 


تقطع اللماطم إلى أنصاف وتدهن بالمتبقتي 
من زيت الزيتون وتقبل بقليل من الملح 
والفلفل ثم توضع في قرن درجة حرارته 300 
درجة قهرنهيت وتترك حتى تنضج ثم تقر 
ويّحاقظ عليها دافتة. 


يُمَرْج الزبادي مع الشبت والبقدونس ويتبل 
بالملح والقلقل ثم يوضع قليل من خليط 
الزبادي في وسط طبق وتوضع فوقه سلطة 
القمع. 


تين السلطة بأنصاف الطماطم الدافئة 
وترش بالمتيقي من خليط الزبادي. 


22 يعن ساد لاع جلف لر ات رمه عن فضي 
9 
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سلطة عشن الغراب 


استخذام الوصفات التالية متقردة مع أطياق أسأسية أو جانبية 


2 ملعقة كبيرة خردل (مسترد) تذاب خلطة يهارات التخدورى في الخردل 
21 ملعقة كبيرة من خلطة توابل التندوري والماء جيداً 
الجاهزة تقلب خلطة التندورى مع الرّبادي والعسل 
1 وعصير الليمون وتحرّك جيداً وتتبل بالملح 
,الغلفل. 
4 ملل عير ل زمائي 001 
لطا منيرةصلنسل 0 
0 صدور دجاج خالية من العظم والجلد ومُعدّة 
ملع وفلفل ا 
اللسلطة: للسلطة 
2. .. طماطم مقطعة مكعبات صغيرة © تخلط الطماطم والقاصوليا والكوسى 
4 كيلو فاصوليا خضراء مسلوقة والصتوير والجرجير. 
201 كوب كوسى مقطعة كعيدان الكبريت © تخلط ملعقتان من زيت الزيتون مع عش 
3 | ملظة كبيرة من الصذوين مص" الغراب (القطر) ويتبل بالملح والفلفل ويشوى 
ا اتقرد أوراق الجلاش وتدهن بالزيت ثم تغطى 
رم كو سج ورقة بالورقة الأخرى وتكرر الطريقة مع 
0 إياقي الورق ثم تقسم إلى 6 دوائر متساوية 
22 كربا صل قراب (قط) متر. | لواف 0 0 
0 عند التقديم توضع رقائق الجلاش في أسفل 
ملع وفلقل الطبق وتغطى بالسلطة وبقليل من عش 
4 ورقةجلاش القراب. يرش قليل من صلصة التندورى فوق 
1 ملعقة كبيرة نعناع مقروم السلطة وحولها ثم يزين بقليل من النعناع 
عاتن 


|[ | )5 -حلعة التتدورية نزول قوم مغزوم, ركم قل حدر حان كمون مطمون. 
9 
ه © ا ا[م6عصهسة 
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شرائج خبز فرنسي أو حلقات 
خبز سميكة 

كوب عصير طماطم 

ملعقة كبيرة زيت زيتون 
ملعقة كبيرة خل 

ملعقة صغيرة مريسة (معجون 
فلفل حار) 

ملح وفلقل 

افلفل أحمر 

فلفل أخضر 

طماطم متوسطة 

بيض مسلوق 

احبات زيثون أسود 

علبة ثونة مصفاه من الماء 
علبة أنشوجة (أنشوا) مصفاه 
من الؤيت 

ملعقة كبيرة عصير ليمون 


يُحمرالخبز قليلاً في رن متوسط الحرارة 
ويترك جانياً للتقديم 

يُخلط عصير الطماطم مع 4 ملاعق من الزيت 
والخل والهريسة ويتبل بالملح والفلقل وتُخلط 
المحتويات جيداً 

يُصب السائل فوق الخبز حتى يتشرب معظمه. 

يُقطعِ القلفل جاتب إلى شرائح وينزع البذر 
وتقطع الطماطم لحلقات. 

8 يُدهن الفلقل والطماطم بقليل من الزيت 
ويْتبُلان بالملح والفلفل ويوضعان في فرن 
حرارته متوسطة. آو يشويان على شواية على 
أن ترك الطماطم لفترة طويلة. 

يُحفظ السائل الناتج عن الطماطم والقلفل 
جائياً. 

عند التقديم ترص قطع الطماطم والفلفل فوق 
الخبز ثم يضاف إليها التونة والأنشوجة. 

يُقطع البيض حلقات ويستعمل لتزيين السلطة 
مع الزيتون. 

:يخلط السائل الناتج عن الطماطم والفلفل مع 
عصير الليمون وتقبل به السلطة. 

..يمكن عمل جميع الخطوات السابقة وحفظها 
جانباً إلى حين التقديم حتى لا يصبح الخبز 
لينا. 


ومشهيات 


ل 


2 رغيف حبز بلدي 
2 ملعقة كبيرة زيت زيتون 
1 فص ثوم مقروم ثاعم 
3 خيار مقشر بدون يدر 
3 طماطم بدون بذر قطع صغيرة 
02 كوب يصل أخضر 
204 كوب ورق نعناع اخضر طازج مقروم 
2 ملعقة كبيرة زيث زيتون 
2 ملعقة صغيرة خل 
تعرس 
1 ملعقة صغيرة نعناع جاف 


قل خلى 


9 
مك مسيم 01م 


يُقطع الخبز إلى مكعبات صغيرة ويُدهن بالز 
بالثوم ويّحمّر في الفرن أو في المقلاة حتى يحمرا 


. تخلظ الطماطم مع الخيار والبصل والتعشاع. 


يُخفق ريت اليتون والخل جيداً ويتبل بالملح وا! 
والثعناع الجاف. 


يُقرد قلب الخس في طبق التقديم. 
يُخلط الخبز المحمر والسلطة وخليط الزيت: 


ترص السلطة فوق الخس قبل التقديم مباشرة ١١‏ 


كوب أوراق بقدوتس بدون 
سيقان مفروم فرما صغيرة 
كوب عصير ليمون 

ملعقة صغيرة ملع 

سيقان بصل أخضر (الجزء 
الأبيض فقط)مقطع قطعاً 
صغيرة 

ملعفة صغيرة فرفة مطحونة 
ملعقة صغيرة كمون مطحون 
ملع وفلفل 

ملعقة صغيرة شطة ناعمة 
طماطم كبير مقطعة مكعيات 
اصغيرة 

ملعقة كبيرة زيت زيتون 
اكوب تعتاع طازج مفروم 


قلب خس بلدي 


يقضل تخل البرغل قبل الاستخدام وشطفه 
يقليل من الماء البارد والضقط عليه للتخلص 
ل 


يُفضل غسل البقدوتس وتجفيقه جيداً قبل 
قرمه. 


© تخلط جميع المحتويات ماعدا الفس 
والنعناع بما في ذلك التوابل. 


تُترك السلطة بالثلاجة على الأقل لمدة 
ساعتين حتى تتجانس المكونات وحتى 


يتشرب البرغل بمذاق التوابل وعصير الليمون 
وزيت الزيتون. 


مد نكري يشان للبننا لطر ,ككل 
التوابل إذا تطلب الأمر 


'تٌقدم التبولة مصحوية بأوراق الخس. 


| | ا -البرغل أريعة أنواع. أولها الششن ويستخدم في الشوربة والأعلياق المطبوخة على النان والآقل حشوئة. 


ويعض أنواع المحاشى. والبرغل افناغم يستخدم في السلطات وأيضاً فى الكبة: وعثد استخدام البرغل 


75 ستل في عمل المشو والعلطات والأنباق المهوة بانرن أن الو يسم في كية اكت 


اناا 


يمكن إشباعه ينكهة المكونات المستخدمة إما بإضافة بصلة مبشورة أو عصير طماطم أو فليل ين الترق 
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كوب زيتون أسود منزوع البذر 
ومقطع قطعاً صغيرة 

204 كوب جبنة بيضاء مقطعة 
مكعبات صغيرة 


2 شاكوريا أوخس بلدي 


6-5 : 01 للدم 


الزيتون مع عصير الليمون ويتبل بالملع ونا 

يقلّب حتى يتجانس جيداً 

. تقطع الطماطم إلى حلقات طولية وتدهن بالفرشاة 
الزيت والليمون وتشوى وتترك جائباً 

تخلط قطع الزيتون والجبن الأبيض ويضاف إليها !! 
من خليط الزيتون والليمون. 

ا قط ع أوراق الشاكوريا وتغسل وتجفف ويمكن اسل 
أوراق من الخس عوضا عن الشاكوريا أو أوراق السبائغ 

راق الشاكوريا يقليل من خليط الزيت واللينرل 

توضع طبقة من بعض حلقات الطماطم وتوضع طبقةأ. 

من أوراق الشاكوريا. وكذلك طبقة أخرى من الطماطم 

خليط الجبن والزيتون ويرش فوق طبق سلطة الش 


ملعقة كبيرة زيت زيتون 
افص ثوم مقروم 

خرشوف (أرض شوكي) 
صغير طازج أو (مجمد). 
كيلو فول أخضر بدون قشر 
كوب بسلة (بازيلا) 

ملمقة كبيرة شبت مفروم 
ملعقة كبيرة نعناع مفروم 
ملح وفلفل 

ملعقة صغيرة عصير ليمون 


اكوب ماء 


يُسخن الزيت على تار متوسطة ويوضع 
اليصل في الزيت ويقلب لمدة 7 دقائق حتى 
يصبح لونه ذهبياً 


يُصاف الثوم ويقلّبٍ لمدة ثلاث دقائق أخرى 
ثم يضاف الخرشوف والفول والبسلة. 


إذا كان الخرشوف والبسلة طازجان قيجب 
سلقهما. وإذا كانا مجمدان فيقضل غسلهما. 


تضاف الأعشاب وتتبل المواد بالملح والفلفلء 
ويُضاف عصير الليمون والماء وتغطى كل 
المحتويات وتترك على نار متوسطة لمدة 10 


ا عند التقديم يمكن أن ثُنّ 
من الطماطم. وعند استخدام القول الأخضر 
المجمد يجب أن يقش 


22 يفل تسد نهل معي لبح افد 
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7 ظفل عضر 

1 فلفل أحمر 

8 طماطم مقطعة ومصفاة 

2 قصثوم مفروم 

2 ملعقة كبيرة زيت زيتون 
ملع وفلقل 


02 ملعقة صغيرة كمون مطحون 


2 ملعقة صغيرة فلفل أحمر جاف 


حار مطحون 


يُدهن الفلفل الأحمر والأخضر بقليل من الزيت 
يوضعه مباشرة على النار أو في الفرن حتى تصبع الذّ 
الخارجية بنية اللون. 


يُوضَعٍ الفلفل في كيس من البلاستيك ويلف بإحكام ويث 
لبضع دفائق ثم ينزع البذر والقشرة الخارجية ويقطعان| 


اقطع صقيرة جداً 


ا يْسَكن الزيت في نفس الأثناء ويُوضع الثوم والحلماطم را 
بالملح والفلفلء وتترك على نار هادثة لمدة 30 دقيقة 
تتم كمية كبيرة من ضير الطماطم ثم أيُضَلق | 


وثقلب المحتويات جيداً وتترك لمدة 5 دقائق أخرى. 


14 
14 


استخدامها كصلصة تضاف إلى سلطة حضراء أو كأساس لسلطات أخرى 


قص ثوم يُقرم الثوم مع الملح جيداً في هاون أو مفرمة 
صغيرة ويضاف إليهما الكمون والفلفل 


يضاف خليط الثوم والتوابل لباقي المكونات 
كوب ماء وتمزج جيدا, 


-يُفضل عمل السلعئة قبل الاستخدام بقئرة عنقى تخجانس المكونات. كما يمكن تحضيرها يوضع كل 
المكونات في خلاط مع التألكد من فرم التوم جيد. عند استخدام الطحينة ُراعى أن توضع في حمام ماء. 
دافئ (في وعاء ويوضع هذا الوعاء داخل وعاء آكبر فيه ماء دافىء) وتقلْب حتى نحصل على المعجون 
والزيت معا. 

-يمكن استخدام كوب من هذه السلطة مع كوب من الزبادي وحيّتان من الباثنجان السشري والمهروس 
اللحصول على سلطة بايا غتوج. وكذلك يمكن إضافة السلطة إلى حمص مطهر وخققها بالخلاط تعمل 
أسلطة الخمص. 

االتمشير مائصة مليق الشاورمة مُصَفٍ 1 منمفة مسعيزة لل 2 ملعقة كبمرة يونس فيل 
ونصف كوي طماطم مكعبات صغيرة إلى سلطة الطحيقة. 
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كوب فاصوليا حمراء جافة 
كوب فاصوليا بيضاء جافة 


كوب لوبيا سوداء أو (لوبها بعين سوداء) 


كوب طماطم مقطعة مكعبات صغيرة 


أملعقة كبيرة خل 


تحضّر كل البقول بالطريقة نقسها بحيث أن 

تُتقع البقول في ماء ساخن لمدة نصف ساعة للتخلص 
الغازات. 

© متم التحطلاص من ماء القع ويوضبع كل قوع من المقرك نا 
أضعاف كميته من الماء على نار متوسطة. 

© تترك البقول حتى تنضج. وتتفاوت المدة من نوع إلى أخر 
تصف الساعة إلى الساعة. 


-للحصول على مذاق أفضل يجب تحضير هذه السلطة قبل تثاولها بفترة حتى يتجاتس الخليط ويمكن أن تقدم كطيق 

جائمي أو رتيسي 

-يجب تغطية البقول بحوالي 2 سنتمتر من الماء عند غلمها. لإيقاف الرغرة التي تنتج أثناء الغلياز 

من الزيدة كما يمكن إضافة بعض التوابل والبهارات كالحبهان أو ورق الغان ويقضل تِتب إضافة آملاح أو حمضيات 
0 وقائق ثم شخقف الحرارة وثتوك على تار هادثة 


بن البقول المجقفة يصبح 3 أكواب بعد الطهي. والطريقة. 
ات على الأقل. قبل طهبهاء عوضاً عن غليها 
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سلطة السبانخ بالليمون المخلل 


اتقدم داقئة ولا يستغرق طهيها 


المقادير 
جام 0 ا نع سيقان السبائغ ويُحافظ على الورق ويُغسل جين 
0 
3 ابوج نس ه 
2 يُقطع مخلل الليمون إلى أنصاف ثم إلى قطع صغيرة بلا 
23 ملعقة كبيرة زيت زيتون آلتخلص من البذر ويمكن الحفاظ على بعض الشرائح الطويلاً 
2 فلفل أحمر مقطع قطعاً صفيرة للتزهين: 


:تسكن ريت الزيتون على نار متوسطة. 


2 مطلعقة كبيرة فلقل أحمر جاف حلو كيك القلفل الأحمر الطاذج في الزيت لمدة 5 دقائق ع/ 


3 ملعقة كبيرة عصير ليمون الاستمرار في التقليب. 
ملح وفلقل ا تُوضع أوراق السبانخ وتقلب مع الفلفل في الزيت الساخا 
حتى تذبل قليلاً 


يُضاف الليمون المخلل وتقبل المحتويات كلها با 
والفلفل و القلقل الجاف الأحمر مع التقليب لمدة 5 دة 

يُضاف عصير الليمون ثم تُرقع عن النار. ويراعى 
تركهاعلى النار لمدة طويلة. 


اتطهى السبائع في إناء واسع حَفى غذيل بسرعة وختبخر كيو مه من 


ادون أن تطهى لمدة طويلة. 


كه _ االويسسة 


الحبهان ويحمص الهذر الداخلي 
ويضاف إليه عود القرقة بعد تكسيره وتحرك 
المواد في مقلاة على نار متوسطة لمدة 8 
دقائق. 


ع ترص مكمبات المي في ب لكان نجاعي ومشهيات 


معقم. 


يُضاف الحبهان والقرفة إلى قطع الجين ثم 
يُضاف ورق الغار والأوريجانو 


يُصب الزيت على الجبن على أن يغطي كل 
المحتويات, 


يُحكم إغلاق البرطمان ويُحفظ بالثلاجة لمدة 
أسبوعين قبل الاستخدام. 


كن استعمان الطريقة نفسها بالاستعاضة عن الحبهان والقزقة: بالشله الممرويشة وحب القلقل 
شر الجبل. موضآ عن الآور انو 
-يمكن حقظ الحبن في الزيت و يمكن غسل المالح متها بالماء أو تقعها لمدة قصيرة في اللبن (الحليب) 


-ينتشر الجن الأبيض المصنع من ألبن الماعرّ قى متطقة بحر الأبيض الدتو. 


اوتصيع امتهم لوا 
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له الول ا اك 


الخمصة أو 


... وكذلك يطلق لى ٠١‏ 


كوب ماء 
كوب مفتول 


جزر متوسط مبشور 

افلقل أحمر قطع صغيرة 

كوب فجل أحمر 

ملعقة كبيرة كزيرة عضراء مقرومة 
ملعقة كبيرة بقدونس مقروم 


ملعقة كبيرة زيت زيتون 


ملعقة كبيرة بهارات 
ملح وقلفل 


. يُسخن الماء ويُضاف إليه المفتول ويغطى بإحكام 
لحوالي 10 دقائق على نار هادئة إلى أن ينضج ويشرب' 
السائل. 

يُقطع الفجل الأحمر إلى أربع أجزاء ثم إلى شرائع رفيعة 

يُخلظ زيت الزيتون والبهارات والفلفل والملح جيداً. 

تخلط المحتويات بأكملها ثم يوضع المفتول بعد أن 


ويُضاف إليه الجزر وخليط زيت الزيتون ويُخلط جيداً 


-تترك السلطة فى القلاجة ساعتان على الأقل قبل تقبينها ختن) 
المحتويات. ويمكن استخدام الطريقة تفسها والاستعاضة عن المقتول 
الاكقساضمي: +5 


المقادين 


كوب أرذ 6 يوضع الأرزفي الماء على ان متوسطة جتى 


0 يبدأ الماء في الغليان. 
اكوب فلفل أخضر مقطع © تُخقض درجة الحرارة إلى هادتة ويُحكم 
كوب فلفل أصفر مقطع تغطية وعاء الأرز ويترك لحوالي 15 دقيقة 0 سلطا 
لساري حتى ينضج ويترك ليبرد. ومشهيات 
كوب فلفل برتقالي مقطع © يُقطع القلفل إلى قطع صغيرة بعد التخلص 
(اختياري) عن اليلد 
كوبادرة 1 ا 

© إذا كانت الذرة المستخدمة طازجة فتسلق في 
كوب فاصوليا سوداء ماء مُضاف إليه قليل من الحليب والزيدة, 
00 وإذا كانت مجمدّة (متلّجة) فيقضل وضعها 


71 ماء مغلي لمدة 5 دقائق قبل الاستعمال. 
ملققة كبيرة خل أبيض 0 
ملح وفلقل تغسل الفاصوليا السوداء وتوضع في كوب 
الماء المتبقي لتطهى لمدة 45 دقيقة أو حتى 
اريمج الخل مع زيت الزيتون جيداً ثم يضاف 
إليه باقي المحتويات وتقلب حتى تندمج 
تماماً وتعذل كمية الملح حسب المذاق. 


رك النطلطة يضع ساعات في الثلاجة قبل 
اتقديمها. 


-يُستحسن ألا يضاف أي دهن من زيت أو زيدة إلى الأرز أثناء العلهي أو ملح إذا كان القرّى عمل السلطة. 
-إنا كان الأرز المستخدم مطبوخاً من قبل ومضافاً إليه ملح ودهن. قيمكن غسله تحت ماء سامن. 


17 اد 
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إعداد هده السلطة باستخدام الكسك 


عوضا عن الترغل 


1 كوب يرغل متوسط الخشوتة يُنقع البرغل في الماء الدافئ ويترك حوالي 


000116 نصق زناف حدى يسهرية الباء ريصير 
8 طريا. 

ميراي يادي ا يُصفى البرغل جيداً من الماء بالضغط عليه 

2 كيلو أسبارجوس (هليون) بين اليدين. 


تسلق اليسلة والأسبارجوس في ماء مغلي 
مْضاف إليه قليل من الملح, ثم توضع في ماء 


02 بصلة متوسطة 


3 ملمقة كبيرة زيت زيتون مثلج مبانشرة للحقاظ على لونها الأخضر, ثم 
00 يُقطع الأسبارجوس إلى قطع صغيرة. 


يُقطع البصل إلى قطع صغيرة ويُحس قليلاً 


1 خضراء 
5 في ملعقة من الزيت ويششل؛ ويحافظ على 

23 ملعقة كبيرة عصير ليمون الزيت بارداً. 
١4‏ ,كوب فلفل أحمر تقطع الكوسى إلى تصفين وتدهن بالزيت 


02 اخبز مقطع قطعا صغيرة ا ا 
00 يُقطع الفلفل الأحمر إلى قطع متناسقة 
طقيرة 


تسكن الكمية المنبقية من الزيت على نار 
متوسطة ويحمر بها قطع الخبز وترفع على 
وزقة أوقطعة قماش لامتصاص الزيت الزائد. 

ا يضاف الزيت المتبقي من البصل إلى البرغل 
وكذلك عصير الليمون ثم الخبز وتقلب جيداً. 

تضاف يافي المحتويات وتتبل بالملح 
والفلفل 


سد ع امي اله 
أطول وبراعى أن تقلل نسية الماء عندما يكون البرغل تاعمآ حتى يتشرب من الزيت الليمون. 


“يعكن تحضير السلطة وتركها قي الثلاجة لحين التقديم وعندها يضاف الخيز: 
1 223 1 
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مالم كبيرة 
كوب حمص مسلوق 
بسلا 10 


ملعقة كبيرة زيت زيتون 


ملعقة كبيرة عصير ليمون 


ملح وفلقل 
3 


تقطع الطماطم إلى مكعبات صغيرة. 


إذاكان الحمص المستخدم معلباً قيقضل 
غسله بالماء الساخن. وإذا كان جافاً فينقع 
في ماء ساخن ثم يُغسل ويُغلى في خمس 
أضعاف كميته من الماء إلى أن ينضع؛ ثم 
يُصفى 


© يضاف الحمص بعد أن يبرد إلى الطماطم, 
ويضاف البصل والكزبرة وزيت الزيتون 
وعصير الليمون وتُتَيل بالملح والقلفل. 


يُخلط الخليط جيداً وتغطى السلطة بإحكام 
وتترك في الثلاجة حتى تتشيع المكونات 
وتتجانس قبل تقديمها. 


-يراعى استخدام السائل الناتج من الطماطم وعصير الليمون وزيت الزيتون وإضافنهم لزيادة الذكهة في 
الأطباق المقذمة معها. 


ومشهيات 
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وفة للجميع لها أكثر من طريقة للإعداد؛ و 
منها ما يصنع من الخمصء ومنها أيضاً مأ يصنع مر 


الفول وينقع لمدة 8 ساعات مع تغيير 
الماء بين الحين والآخر. 


2 كوب فول بدون قشر 


(مدشوش) 


8 كرب بقدوئس طازج يلف القول جيداً ويصفى من العام 
1 بصلة متوسلة بقطعة 
اا تُخلط الخضراوات مع القول. 


2304 كوب كزيرة خضراء وشبت 


تفرم المحتويات في مقرمة اللحمّ أو بخلطها. 

22 كوب كرات قي 00وووهه5,0 6000) مرتين أو ثلاث إذا 

17" الللّيقَة صغيرة كزيرة نجافة تطلب الآأمر حتئ تصبح ناعمة. 

0 مني تر بكربونات تناب بكريوتات الصودا قي الماء ونُضاف 
صودا إلى الخليط ثم تضاف التوابل وتقلب 


1 مالعقة كبيرة مام 


جيدا. 


يُوضع الزيت في مقلاة على نار متوسطة 
ملع حتى تصل درجة حرارته إلى 350 درجة 

2084 ملعقة صغيرة شطة فهرنهيت. 

4 ملعقة كمون مطحون 


يُشكل عبجين الفلافل إلى أقراص صغيرة 
4 ملعقة بهارات 0 


اقطرها 3 سنتيمتر تين بقليل من السمسم 
رتقلى في الزيت الساخن لمدة 5 دقائق أو 
كل بنضج. 


ذيت للقلي 


ا تُقدم الفلافل بمقردها أو في ساتدويقشات ١‏ : 
مع سلطة الطحينة والسلطة البلدي. أطباق جائبية 
وعنضرزايك 


ينمتسي عت صبيامت قست تر ستماف عن ل اميس يتيس تدر عنامي 
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8 بطاطس حجم كبير تلق اطاط فل ماء مملح حتى تنضج لم 

1 ملعقة كبيرة ثوم مقروم ترفع من الماء. 

تقشر البطاطس المسلوقة وتقطع إلى نصفين 
طولياً ثم إلى أنصاف حلقات سماكة كل 


2 داقن 
5 5 واسة منها جواكي سلعمق زناف 01 
انج يُخلط الثوم والشبت والبقدوتس مع الخل ومشهيات 
1 ملعقة كبيرة بقدونس مفروم والزيت ويُتبل بالملح والفلقل ويخلط جيداً. 
4 ملعقة كميرة حل ايض ا قل المحتويات وتُخلط مع البطاطس وتترك 


202 كوب زيت زيقون 


ملع ونلا بالخليط وتكتسب المذاق من الخل والأعشاب. 


- يفل استحدام زيت الزيتون يسيب مذاقه. يمكن استخدام الزيت النباتي؛ كما يمكن الاستعاضة. 
عن البقدونس والشبت بما ينوفر من أعشاب أخرى. 


ها اخلط عصير الليمون والملح والفلفل وزيت 
الزيقون جيداً. 
يضاف خليط عصير الليمون إلى الجزر 
ويترك في الثلاجة لمدة 
ساعة على الأقل حتى يتجانس الخليط. 
تُقدم هذه السلطة كطبق جانبي أومع 


افة سكر ومصير برتقال عوضاً عن الليمرن. فلمل من القرقة 


1 ملعقة كبيرة خل آبيض 

01 ملعقة كبيرة عصير ليمون 

3 ملعقة كبيرة زيت زيتون 

1 ملعقة كبيرة بقدوتس مفروم 
ملح 

2 ملعقة صغيرة فلفل أسود 


مطحون 


يُغسل الحمص وينقع لمدة يوم ويُسلق في الماء على :نار نتوسطة. و يُنْرَعٍ كل ما يظهر قوق الماء من ريم. 
عندما يبدأ في الغليان تخفض الحرارة ويُترك لمدة ساعة أو حتى يتم تضجة. 
ا يُصفى الحمص ويُترك حتى يبرد. 

© يُخلط الحمص مع عصير الليمون والزيت والبقدوتس المقروم والملح والفلفل والخل. 

يُفضل عمل السلطة قبل تقديمها بوقت كاف لتتشبع بتكهة الخل والليمون. 


-إاكان احص المستخدم معلهاً يجب التخلص من المأء 
ابماء دافئ وعندها تقل نسية الل المستخدمة فى الوصفة. 


2ت 


ماه 
كوب عدس بجبة (بني) 
ملعقة خل أحمر 

ملعقة كبيرة زيت زيتون 
ملعقة كبيرة كمون مطحون 
جزر مقشر ومقطع مكعبات 
صغيرة 


قلع 


الفاصولياء البيضاء 


العدس ويضاف إليه الماء ويوضع على 
خار معونككة لتدة لحل سامة حذل زيدا 
النضج 

© يرفع من على النار ويتم التخلص من الماء 
الزائد ويترك حتى يبرد. 

يُخلط الخل والزيت والملح والكمون جيدً. 

يُضاف الجزر والعدس لخلطة الزيت والخل 
ويحركان جيداً. 

يُترك العدس في الثلاجة لبضع ساعات قبل 
اتقديمه. 


||| ا -يستحسن أن لا يترك العدس مدة طويلة على النار حتى لا يصيح مهروساً أو طرياً. بل يجب أن يكرن 
جامد بعض الشيء. 


8 .. توضع /الفاصوليا في 3 أكواب من الماء على 
انار متوسطة حتى تبدأ في الغليان ثم ترفع 
عن النار وتترك في الماء لمدة ساعة وتصفى. 

تُوضّع الفاصوليا في الماء المتبقي على نار 
لفط وتترك حتى تنضج خوالي 45 دقيقة. 
لقم من الماء الزائد. ومراعى عدم 
الطهي لمدة طويلة. 

نبل القاصوليا بالزيت والخل والملح والفلفل 
.وهي مازالت ساخنة. وهذا يساعد على 
تشبعها بالنكهة ثم تترك حتى تيرد , 

يُصاف الفلفل المقطع والشبت المفروم وتقلب 
جيداً. ويُفضل حفظها في الثلآجة لبضع 
اساعات قبل التقديم. 
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01 كوبلوبيا 
3 كوبماء 


من الماء وتغسل. 
2 5 يضاف الماء إلى اللوبيا وتوضع على نار مت 
2084 كوب يصل أحمر مقروم وتترك حتى تبدأ في الغليان. ثم تُخفض الحرارة 
204 ملعقة صغيرة شطة على النار لمدة 45 دقيقة أو حتى تنضج. 


له لحن مياه نبب ار يوضع الزيت والخل في مقلاة وعندما يبدآن في || 
77 يضاف البصل الأحمر ويُرقع عن النار ويترك 
ع 55 
2 ملعقة كبيرة زيت زيقون توضع اللوبيا بعد أن تُصفَّى من أي ماء زائد 
ملك كيرد عل وعاء ويُضاف إليها البصل والزيت والخل وا 
المقرومة وتتبل بالملح والفلفل. 
فاع ونلا تترك السلطة في وعاء محكم الغطاء في الثلاجة 
ساعات قبل تقديمها. 


صلصة النعناع والكزبرة 


هذه الصلصة من أهم الصلصات في اللطبخ الهددي. ولا تخلور, 
ونقدم أيضا في المطبخ الأفغاني والباكستاني 


لقند 
للاسية يُوضع البصل والنعناع والكزيرة والفلفل الحارر؛ 
22 كوب نعناع طازج الليمون في خلاط كهرباتي وتفرم المواد جيداً 

8 يُقلب الخليط في اللبن الزبادي ويُتبل بقليل من 
ويخلط جيداً حتى يتجانس. 

8 مكحام يُقطى ويُحفظ بالثلاجة لبضع ساعات قبل تقد) 


ام هء الصلصة مع الساموسا (مثل السمبرء 


ص 7 
اد " «بالفين أيضاً وتتفارت كنافتما بإجتلل. 


”3 من الساء ولين الزيادي. ويمكن إضافة طماطم, 
"صقيرة إليها وقليلاً من الهل. 


كوب لبن زبادي 


ملعقة كبيرة عصير ليمون 


ملعقة صهيرة تغناع جاف أى 


ازعتر 


كوب زيت زيتون 


8 يُخلط الزيادي وعصير الليمون والنعناع 
الجاف جيداً. 

توضع قطعة كبيرة من الشاش في وعاء 
بحيث تغطي قاعه. 

يُسكب خليط الزبادي داخل كيس الشاش فوق 
الوعاء. 

تريط أطرلف لاس إحكام وتلق" 

وعا. 

تترك قي مكان بارد حتى يرشح كل الماء 

ويستغرق هذا حوالي يومين. 

ا يجب حقظ اللبنة في الثلاجة إذا كان الجو 
21 

ا عندما يتم التخلص من الماء رع من كيس 

المشاش وتحقظ في الثلاجة حتى تتماسك. 

تُقسم اللبنة إلى قطع صغيرة وتكوّر على شكل 

كرات قطرها 4 سنتيمتر. 

تحفظ في الثلاجة 
حتى تتماسك. 

© ترصف برطمان معقم وتغطى بزيت 
الزيقون يإحكام, 

,يمكنّ احفظ اللبنة لمدة 3 شهور بالثلاجة. 


أخرى إذا تطلّب الأمر 


-إنا كان المطقوب لبنة قليلة الننم فيستخدم زيادي قليل الدسم. ويمكنّلاستعاضة عن النمناع 
المجق بالزعترأو الشلة أوالفلفل الآسود المجروس. وكما يمكن وضع أعشاب عطرية فى الزيث الإعطاء 


و 
الى “._تكمات أحرى. وتعتهر نمم مرحلة في تحضير للبئة هي المرحلة الأولى التي يتم فبها تقض من الهأ 


45 كلأنه فى هذه الأناء يتخي على البكترياأيقآاً 


بالِيَتَاوالشقا 119 


1 ملعقة صغيرة ملح الليمون أو الخل. 


2 كوب زيت نباتي 


هل 

72م 

كك 
120 أت 


كن استخدامها في عدة وصفات 


© يُتبل صفار البيض بالملح والقلفل ونصف 


يخفق صفار البيض بمضرب حتى يندمج الخليطا 
نان اللحسرب السسش هدم كهرباديا توت 
السرعة المتوسطة. 


يضاف الرّيت تدريجيا بحيث يكون حيطا رفيعا 
أثناء الخقق؛ أو تضاف ملعقة كبيرة الواحدة ا 
الأخرى. 


8 عندما يصبح المايوتيز سميكاً يضاف المتبقي 
عصير الليمون أو الخل ثم يضاف باقي الزيت دأ 
واحدة مع الاستمرار في الخفق. 


اُراعى عند إضافة الزيت آن تكون الكمية المضافة قد اندمجت تماما فيل إضافة المزيد من الزيت. ويجب أن تتناسب سرع 
مع الكمبة المضافة من الزيت. وبالنالي يمكن زيادة السرعة أو تقليل الكمية إذا لم يتم الاندماج بالكامل. 

-لنحصول على نكهة الوم والزعقران والليمون فى المايوتيز: يسخن عصير الليمون قليلاً ويُضاف إليه الزعقران ويتركد حا 
احتى بصبح لونه برتقالا ويُصاف القوم المقري ناعم إلى الزعفرا والليمون ثم المايونيز ويدمج الغليط جيدا. يمكن أن 
اهتء إلى جانب آعلياق السمك أو تضاف إلى الشورية. و يدن يها الخبز لعمل الساندويتشات. وكذلك يمكن إضافة قليل من 
والبقدونس المقروم إلى المابونيز للحصول على تكهة أخوى. ويمكن إضافة أنواع أخرى عن التوابل أو الأعشاب العطرية. 


يُخلط الماء والخل والملح ويوضع على تار متوسطة 
حتى يبدأ في القليان ثم يُرقع عن النار ويترك 
الييرد. 


يجب حقظه بالثلاجة بعد البدء في الاستخدام. 


يُقشر الجزر ويقطع حلقات ويمكن استعمال السكين 
المسدّنة لإعطائه شكلاً متعرّجاً (زج زاج). 


يُقطع الكرقس إلى قطع متساوية, ويُقطع الفلفل 
الأحمر إلى شرائح ومفصل الزهرة عن بعضها. 


يُرص الخضار و يضغط قي يرطمان معقم ويُصب 
عليه خليط الماء والخل ويُحكم إغلاقه ويترك لمدة 
أسيوع قيل الاستعمال. 
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01 قرنبيط (زهرة) مقطع قطعا متوسطة 

2 فلفل أحمر حار 

1 جزر كبير مقشر مقطع قطعاً 
امتوسطة 


2 فلفل أخضر مقطع شرائح عريضة 
3 فلفل أخضر حار 

4 قثوم 

1 ظلفل أحمر حار مقروم 

4 خيار صغير 

6 يانه 

1 كوب خل 

3 ملعقة كبيرة ملح 

71 «ملفقة كبيرة كزكم 

1 ملعقة صغيرة جنزييل مطحون 
1< ملعقة صغيرة قرفة مطحونة 
1 ملعقة صغيرة فرنقل مطحون 


- ايا 


ا يُسل الفضان جين ويُجفقف من العاء 


يُخلط الماء والخل والملح والكركم والجتزبيل والقرفة والقرتفل ويُوضع الخليط على نار متوسطة حتى يبدأ في الغليان ثم يرفع 
الت بك جا 1ع درك 


يلط الغضار ويرص في برطمان معق يغلي بِخَليط الماء واظهل والبهارات ويحكم غلقة ويقرك لمدة أسبوع. 


يجب حفظه في الثلاجة بعد البدء في الاستخدام. 


أت 


كيلو خيار صغير 


04 كوب ملح 
3 كوبمام 
8 كوب خل 


2 عود قرفة صحيحة 
5 حبّات قرنفل صحيح 
60 هيات فلفل أسود صحيح 


ملعقة كبيرة ثوم مجروش 


8 يغسل الخيار ثم يوضع في برطمان 
معقم. 


ا يداب الملح في العاء 
يضاف إليه الخل والقرفة والقرنفل والفلفل الأسود ويُوضع على نار متوسطة 
رك جانبا ليبرد ويتشبع بتكهة البهارات المضنافة. 


| اشع الاء في:وغاه 


حتى يبدأ في الغليان ثم 
يُضاف الثوم المجروش إلى الخيار وكذلك خليط الماء والخل حقى يُغطى الخيار تماماً. 
ا ترك مخثل الخيار لمدة لا تقل عن يومين ححتى يتشرب النكهة. 


أ إجب نزع الريم الأبيض إذا ظهر ويجب حفظ الخيار في الثلاجة بعد البدء في الاستغمال: 


يل الغيار كبير السجم براعى تفطيته بالملخ لمدة يوم 
نية عن اقملء 


بالهَتاوالشقًا 123 


يمكن استخدام توخ وااحد ققط من الفلقل 


1 فلفل أصقر 

01 فلقل أحمر 

| لل اممير 

3 فص ثوم مقطع حلقات رفيعة 

3 ملعقة كبيرة عسل نحل 

3 كوب خل أبيض 

١ 1‏ ملعقة صغيرة جتزييل 2 


مطحون 


يُقطع الفلفل إلى أنصاف وينزع الجزء الأعلى 
.وكذلك البذر ثم يُقطع إلى قطع صغيرة. 


يُفلى ماء على نار متوسطة ثم يوضع به 
قطع الفلفل لمدة دقيقتين ثم يُصفى ويترك 
جانبا 

ا يذاب العسل في الخل جيداً 

ا تُخلط قطع الفلفل مع حلقات الثوم والجنزبيل وتوضع قي برطمانات صغيرة وتغطى بالخل والعسل. 


. تغلق البرطمانات بإحكام وتحفظ لمدة 3 أيام قيل الاستعمال. 


ا يجب حفظها بالثلاجة بعد البدء باستعمالها. 


124 ىت 


حسب انوايل والأعناب المنتخدعة, 


يُصفى الزيتون المخلل ويغسل بماء دافئ 
لتخا ن أي مواد عالقة به. 
1 ملعقة صغيرة كزيرة جاقة التخفيتن من أي مواد اا 


أضحيحة 


1 ساق زعتر طازج بالأوراق 


2 كوب زيت زيتون 


تُوضع ساق الزعتر مع الزيتون ثم يسكب 
الزيت فوقه بحيث يغطي الزيتون تماماً. 
ها يُحفظ الزيتون في مكان بارد لمدة أسيوع قبل 


الاستخدام. 


.-: يمكن استخدام أكثر من نوعين من الزيتون . 


00 
4 


01 كوب زيتون أسود مخلل ا يُصفى الزيتون ويغسل بماء دافئ ثم يجقف. 
أ كيد زهتون المفز مال 1 يُسخن قليل من الزيت ثم يُضاف إليه الثوم 


والزعتروالشطة ويترك على نار متوسطة لمدة 
24 كوب زيت زيتون 5 دقائق. 
23 ملعقة كبيرة عصير ليمون يتم التسخين لاكتساب الزيت نكهة الثوم فقط 


: 7 ترك جانباً حتى يبرد. 
0 ا يُخلط الزيتون الأخضر والأسود ويوضعان 
2 ملعقة كبيرة بقدونس مقروم ققدت معقم. 
02 ملعقة صغيرة زعتر جاف يُضاف باقي الزيت والبقدونس المفروم 
0ك والزعتر وعصير الليمون إلى الزيت والثوم 
ويُقلب الخليط جيداً. 
اع ف بصعي ةجطه يُسكب خليط الزيت قوق الزيتون العخلل 


ويجب تغطية الزيت للزيتون تماماً. 
ا يُحفظ الزيتون في مكان بارد لمدة أسبوع قبل 
الاستعمال. 


125 


كيلو زيتون أخضر كبير 


ملعقة كبيرة كرفس (ورق) مقطع قطعاً 


جزر ميشور 
فلفل حار 

جره عصير ليمون (مع الاحتفاظ بالقش) 
جزء خل أبيض 

جزء ماء مملح (3 ملعقة كبيرة ملح خشن 
لكل كوب ماء) 


27ت ل للللللل-مسد 


© يُفسل الزيتون جيداً ويشق طولياً بطرف سكين حادة. 

يُنقع اليتون في ماء لمدة ثلاثة أيام مع تغيير الماء كل يرا 
حتى يتخلص من مذاقه الم 

© يُدق الثوم بقليل من الملح والفلفل الحار ويُخلط مع اله 
والكرفس. 

#. يُصفى الزيتون ويُشطف جيداً ويصفى, يُرص طبقات بالثنا 
مع خليط الثوم والجزر والكرفس مع الضغط للتخلص من الهراً 

© توضع طبقة من قشر الليمون بين طيقات الزيتون والخضارا 
شع القشر كطيقة آخيرة. 

يُخلط عصير الليمون والخل والماء المملح (تتوقف | 
المستخدمة من الأجزاء الثلاثة حسب حجم وعدد البرطمانا 

ا يجب أن تكون الأجزاء متساوية فإذا كان المستخدم كوب رآ 
من عصير الليمون فيخلط بكوب واحد من الخل وكوب واحذا 
الماء المملع. 

ا توضع طبقة من الزيت ويُغلق البرطمان بإحكام ويُترك 2 
شهر على الأقل وكلما زادت المدة قبل الاستخدام كلما كلا 
النتيجة أفضل. يُترك في مكان بارد وجاف بعيداً عن الضوء| 


1 كيلو بصل صغير 

201 كوب فلفل أحمر حار مقطع 
قطعاً صغيرة 

01 ملعقة كبيرة خردل حبوب 

1 ملعقة كبيرة كزيرة صحيحة 

8 كوب خل ايبيض 

5 كيبهاء 

2 ملعقة كبيرة عسل نحل 


4 بعيدان كرفس 


يوضع الابصل في ماء مهذئ لبضع دقائق ويقشربدون 
استشدآم سكين ثم يوضع في ماء مارد ويصفى. 


يُعلى القل بعد أن يُضاف إليه الخردل والكزبرة والكرفس 
للحصول على نكهة إضافية ثم يصفى ويحفظ جانبا. 


يوضع البصل قي برطمان معقم ويضاف إليه الفلفل الأحمر 
المقطع ويغطى بالخل مع ترك حوالي 1 سنتيمتر فارغاً ويغطى 
بإحكام. 


يُوضع البرطمان في حمام ماء مغلي (يوضع البرطمان في 
وعاء أكبر به ماء مغلي) لمدة 10 دقائق حتى نتخلص من 
الهواء داخل البرطمان 


مقط حدى ودم بسييه اسدد الشبوع فلل الأقل قو جين نذا 
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مد 55 


تقطع الطماطم من أعلى على هيتة 6 أو شرائح بالعرذ 
على ألا تفصل تماماً. 


يدق القوم و الملح و الشطة و الكمون في الهاوان جيداً حن 
يَتَعَمَ الخليط. 


يُصاف عصير الليمون ويخلط مع خليط الثوم, 


تحشى حيات الطماطم وترش بالمتبقي من خليط غم 
الليمون. 


تُحفظ في وعاء محكم بالثلاجة. 


اتترك لعدة ساعات قبل التقديم لتتجانس المكوتات. علدا استقيام شا 
كبيرة يراعى تركها لمدة أطول. يمكن استخدام قليل من البقدوتس المفردر 


.يداب الملح في عصير الليمون. 


(الحبة السوداء). 
1 ملعقة كبيرة مسحوق العْصْفْر يُخلط العصفر وحبة البركة. سلطات 
04 كوب ملح خئن 1 رمشهيات 
9 © يحشى الليمون بقليل من خليط العصفر وحبة 
82 كوب عصر ليمون (يحفظ ا 
القشر جانباً) 
2 فلقل حار يُرص الليمون في برطمان (إناء) ضغط 
١‏ زجاجي معقم ثم يضاف عصير. الليمون مع 
1 ملعقة كبيرة زيت نباتي الملع. 


نتأكيد من تغطية العصير لليمون تماماً 


© بعد يضع ساعات يُلاحظ أن الليمون في 
البرطمان قد أنخفض وعند ذلك يمكن إضافة 
قشر الليمون والزيت لعمل طبقة تمنع من 
تسرب الهواء إليه. 


يُترك الليمون ليمر بمرحلة التخليل والتى 
عادة ما قتراوح بين ثلاثة أسابيع إلى شهر. 


ها إذا رغينا في التخليل بمدة أقصر, فيمكن 
أو يمكن أن 


7 ويذلك يمكن أن يصلح الليمون للاستعمال 
خلال 5 أيام. 


إلى أريعة ومرش بكمية كبيرة من الملح. ويترك لمدة يوم ثم يشطف بالمام 
كي ا ا 
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جدَاباً عند إضافة البنجر 


اللفت إلى شرائح أو إلى أرباع ويُغسل جيدا 
ويُرش بأربع ملاعق من الملح. 


يُترك اللفث في مصفاة لعدة ساعات للتخلض 
من الماء. 


يُغسل من الملح ويُرص في برطمان ويُضاف إليه البتجر. 
ا يُذَاب الملح في الماء وقليل من الخل ويُصب فوق اللفت حتى يغطية تماماً. 


ترك لمدة أسبوع قبل الاستخدام. وبعد البدء باستخدامه يُحفظ بالثلاجة. 


130 زات 


كيل باذتجان تير ا يُغسل الباذتجان ويسلق حوالي 10 دقائق, 
5 ويحفظ قليل من ماء السلق جانهاً. 


: يُهرس الثوم والقلقل والملح والكرقس في 
ا الهاون جيداً حتى يصبح كالمعجون. 
4 ملعقة صغيرة ملح يمرْج عصير الليمون مع خليط الثوم. سلطات 
يشق الباذنجان من جتب واحد طولياً ويُحشى شهيات 
ا بالخليط. ويُرص في إناء زجاجي أو برطمان. 0 
0 عكيقة كبيرة مسي يدون يقب المتبقي من الخليط مع الخل وقليل من 
ذه عرب عيضن ماء السلق ويتبل بالملح والفلفل. يصب 


الخليط فوق الياذتجان ويترك لمدة يوم 


الييكناسدممال ليل من 
البقدس رالكزيرة الفضراء. 
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5 : 
ا 
و 4 7 


4 سن 0:0 


المقدمة 

رقاق الخبن تاللحم 
يطاطس ميطنة 

طاجن اللم بالفرت. 

كفتة ملفوفة بالباؤنجان. 
كفة بصلصة الليمون 
عكاوي 

فخد الضأن بالبرّغل 

لحم بالكوسىٍ 

الشاورمة بالبطاظسٌ: 

أبن باللحم والزبادق 

موزات ضبأن. 

كاب الحلة وكضار النورق 
الكية 

كية القمح على النخار 
كبة الحافض 

كبة اللزر والبطاطس 
ستيه (شترائج لحم) ملفوف 
ريش مقر بصلصة الطماطم: 
البنطاطسن بلطف روسة بالريحاناً 


بالهمابوا! 


00 ايد اس ا او 
: 4 
الأطباق الركيسية 97 


يآتي الطبق الرئيسي غالياً قالثاً من حيث التقديم علي معظم موائد الطعام. يسبقه الحساء والمقبلات بأنواعها 
وذلك لتهيئة المعدة لاستقبال وجبة دسمة هي محتويات هذا الطبق الرئيسي. 


ومفهوم الطبق الرئيسي 0056© 44210 يختلف من شعب لآخر حسب العادات والتقاليد الغذائية والمورئات 

الاجتماعية. وهو لدى معظم الشعوب يحتوي على اللحوم والطيور والأسماك والخضروات: مع مراعاة جماليات التقديم 
المختلفة.. ولدى شعوب أخرى تمثل الخضروات المكون الآساسي للطبق الرئيسي, سواء كانت على طريقة (اليخني 
العربي) أو الخضر غير الكاملة التضج على طريقة جنوب شرق آسيا. 


ولأن الطبق الرئيسي هو الأكثر نسبة في مردوده الحراري (السعرات الحرارية) أصبح يراعى حالياً إستخدام العديد من 
البدائل فيه. فيستخدم الزبد النباتي الذي يُسكب على اللحوم المختلقة, كما يراعى تقديم الأرز والخضر على طريقة 
الطهي بالبخار الساخن. والطبق الرئيسي يعكس ما يحتاجه الجسم غالباً من مواد غذائية ضرورية. في مقدمتها 
البروتين والفوسفور واليود والكربوهيدارت وسائر المعادن الرئيسية كالحديد. 


,وارتبطت الأطباق الرئيسية بمناسبات الشعوب, ففي منطقتنا العربية نجد اللحوم بأتواعها الحمراء والبيضاء وأيضا 
المأكولات البحرية تقدم في الأعياد ومناسبات الفرح؛ وأكثر من ذلك هناك أطباق بعينها كاللحوم وعلى الأخص لحوم 
الضأن ارقبطت يمناسبات خاصة في الأعياد ورمضان وغاليا ما يصاحب هذه الأطباق تجمع الأهل والأصدقاء. 


وتعتبر الأسماك في مقدمة الأغذية الصحية والمفيدة للإنسان قهي كما وصفها القرآن الكريم "لحم طري وحلال" 
وريما المقصود بذكر صفة طراوة لحوم الأسماك هو خلوها يتسبة كبيرة من الدهون. وخبراء التغذية وضعوا الإجابة 
العلمية لهذا التساؤل فالأسماك تحتوي على نسية عالية جدا من اليود والفوسفور والبروتين غير الضار. فضلا عن 
افتقارها للدهون المشبعة, بالإضافة لسهولة هضمها. 


وقديما قالوا إن الطبق الرئيسي هو انعكاس الفهارة ربة البيت والشريحة الاجتماعية التي تنتمي إليها. ولقد دخلت 
العديد من المعتقدات القديمة في طريقة تحضين الطبق الرئيسي واخقيار التوع المطلوب من اللحوم فيها - فمثلا في 
الدول الشرقية يعتبر تقديم أجزاء من الذبيحة كالكوارع والرأس أمرا لا يليق بالضيف وذلك مبالغة في تكريمه وتجسيد 
الكرم العربي, في دول جنوب شرق آسيا تعتبر هذه الْأَجَرَاء من الذبيحة من المتطلبات التي لابد من تواقرها في 


طبق الأغذية الغنية بالكالسيوم والفوسقور .دو الاعتبئارات الاج 


ارقائق خبز (راجع رقائق الخيز يُحسَّر اللحم المقروم على نار متوسطة لمدة 


0 عشر دقائق ثم نتخلص من كل الدهن الزائد. 

يُحسَر البصل بملعقة من الزيت لمدة خمس 

١ 8‏ كيلو لهم مقروم .دقائق أو إلى أن يصبح لونه ذهبياً ثم يضاف 
2 كوب بصل مقروم ناعم إليه الحم المطهو ويُقلب الخليط. 

2 ا يُتبل اللحم والبصل بالملح والفلفل والبهارات 

زيت تباتي 8 


ويُضاف إليه البقدونس ويُخلط الجميع جيداً 

ويُقسم الخليط إلى خمسة أقسام متساوية. 

ملح وفلفل ترص خمسة من رقائق الخيز وتقسم كمية 
الجبن المبشور إلى عشرة أقسام متساوية. 

© يرش جزء من الجبن المبشور فوق رقاقة 

08 كوب جبن موتزاريلا ميشور الخبز ثم يُمد جزء من خليط اللحم ثم يرش 
بجزه آخر من الجبن المبشور ويغطى الجميع 
ترقاقة ثانية من الخين 

ثدمن مقلاة بقليل من الزيت و توضع على 
بل #اقوسطة وتحمس كلك الرقائق المملؤءة 
باللحم المفروم لمدة خمس دقائق من كل 
اجات تٍأو حتى تبدأ بالاحمرار (سيساعد الجبن 
بالتضاق الرقائق بالحشو). 

ققدم حالاًوييكن حفظها بالفريزر أو 
الشلاجة. وعند تقديمها توضع الرقائق في 
فر ساخن لبضع دقائق قبل التقديم 


2 ملعقة كبيرة بقدونس مفروم 


02 ملعقة صغيرة يهارات 


أَ َم -ممكن سم سم سيم ,مم سم سيد جد سن فق رياف تيعد به 
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حوم 
وطيور 
وبحربات 


ملق 


بطاطس كبيرة ا تلق اليطاطس وتقشر وتقسم بالطول إلى نصفين وتقور إن 
كيلو لحم مفروم د 


يله كبيرة عفبوبة دلا ايتخلط الِم. والببصل. وبيضة واحدة. والجين المبشور, و 
بيضة والبقدونس والملح, والفلفل والبهارات جيداً. 
0 يكور الحو وتحشى البطاطس مع الضغط الخفيف حتى لا 
ملعقة كبيرة جبن رومي ميشور (بارمازان) الحشى 

ملعقة صغيرة بهارات 

ت حبات البطا. المحشية بالدقيق ثم البيض 0 
كوب دقيق بقسماط (فتات خبز جاف) ع بطاطن الموبدية +الدشيق 14 البيض خم 
53-6 حمر البطاطس المحشوة في قليل من الزيت حتى تتلون ثم 
ملعقّة كتيرة بقسماط (حسب الحاجة) 'صينية (صاج) وتزج قي فرن متوسط الحرارة حتى تنضج. 


ازيت للتحمير 


-تقدم ساختة أوياردة مع سلطة خضار 


جن اللحم بالفرن 


المقادير 
82 كيلواحم بقرأ و ضأن مقطع 


نصف كمية الزيت في وعاء وتطهى به 


وق مكعيات اللحم وقتبل بالملح والفلفل وتقلب 
حتى يصبح لونها بنيا. 
4 ملعقة كبيرة زيت ثباتي 
ملح وفلفل يُضاف البصل والثوم والفلقل الأخضر الحار 
را ويقلب على نار متوسطة حتى يصبح لون 
البصل ذهيياً 


2 قفص ثوم مقروم 
1 فلفل أخضر حامي (حار) 0 يُضَاف الحمص المسلوق والماء والطماطم 
والكمون وتقلب المحتويات جيداً حتى تبدأ 


2 افي الغليان ثم تغطى وتترك لمدة ساعة 
082 كوب حمص مسلوق (منقوع ويمكن إضافة ماء إذا احتاج الأمر, 
سابقاً لمدة 4 ساعات) أو علب 
0 0 شن الكمية الباقية من الزيت في وعاء ثم 
أ كوب 5 تطهي أنه السبائع وتقلب باستمرار لمدة 5 ض 
2 ملعقة كبيرة صلصة طماطم 2 دل فاق ثم تضاف إلى خليط اللحم 5 
2 ملعقة ضيرة كمون ملحون 3٠‏ والقاصوليا. يد 
0 ربعريات 
2 كيلو سبانخ نظيفة مقطعة يُفرك الجبن ويْضاف إلى البيض المهقوق كما 
2 بيض مخفوق أيضاف دقيق البقسماط ويخلط جيداً ثم 
0 كرب جين أبيمن يغطى خليط الحم والسبانخ ويوضع الخليط 
0 في شرن حرارته 350 درجة فهرنهيت لمدة 
4 كوب دقيق بقسماط (فتات 1[ 011111 


خيز جاف) 


أت معدمي يس مسد مر عم ميس 
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كفتة ملفوفة بالباذنجان 


8 باذتجان ا يقطع الباذتجلآنَإلى شرائح بالطولء ويرش بالملح ويترك لمدة ساعة 
ملع أ يفاك من الملح ويعصر قليلاً 

1 كار كا يُرْص فَيَّطيْنية ويُدمن بإلزيت ويحمَّر بالفرن من الجانبين. 
كيلو لحم مقروم ا يعلط الوم مم/البصل والبقدوئس والظلفل ويُعجن جيذ 1 


1 يصل مفروم ناعم 


0 بالهارات والمل واللفل ١‏ 
1 ظلفل أخضر مفروم ثاعم ا تشكل الكفتة على هيئة أصابع. تدحرج في الدقيق وتنفض. ثم تحبا 
84 ملعقة صغيرة بهارات مطعونة الزيت الساحن 
ا ترقع على منشقة ورقية. 

2 يُوضع إصبع الكفتة فوق شريحة الباذئجان وتلف وترص في | 
2 بحي يكون الجزه الملقوف في الأسفل حتى الانتهاء من الكمية. 

للصلصة: : 
2 كوب معجون طماطم 0 9 
0 تخلط المقادير حتى يذوب معجون الطماطم وتتبل وتصب فوق الياذتها/ 
1 | أملعقة كبهرة خل يُخبز في فرن حرارته 350 درجة فهرنهيت لمدة 30 دقي: 


ملع وقلفل ا يُقدم دافتاً مع الأرز الأبيض أو شرائح الخيز المحمر. 


8 كوب بصل مفروم ناعم 

2 كيلو لحم ضأن مفروم 

1 بطاطس كبيرة مقشرة 
ومبشورة 


02 كوب دقيق بقسماط (فتات 


خبز جاف) 


يُخلط اللحم والبصل والبطاطس الميشورة 
وداقيق البقسماط جيدة 

يُخفق البيض ويضاف إليه الخل ويخلط مع 
خليط اللحم. 

ا يُصاف البقدونس المفروم والبهارات والملحع 
والفلفل ويُقلْبِ الخليط جيداً. 

تصنع كورات صغيرة في حجم البندق من 
خليط اللحم وترش بقليل من الدقيق (حتى 
تغطيها قليلاً). 

يُسخن الزيت حتى يبلغ 350 درجة فهرنهيت 
وتحمر كورات اللحم لمدة 5 دقائق أو إلى أن 
اتنضج 

ا العمل دقيق بقسماط طازج يمكن طحن خبز 
يابس أو وضع خبز توست طازج في الخلاط 
اللتى يصبح ناعماً. 

يُمكن أن تقدم هذه الكورات باردة أو يغمزها 
قي صلصة الليمون. 


اللصلصة: 
يُفضل أن يقطع الليمون ويعصر ويفرغ من 
الداخل ليضيع كوياً تقدم فيه هذه الصلصة. 
ب السكر في عصير الليمون. 
نَع صر الليمون على نار متوسطة حتى 


الغليان. 


يقل مع عصير الليمون. 

يُقلْبِ ياستمرار حتى يصيع الخليط غليظ 
القوام ويصفى إذا لزم الآمر 1 
تُحقق الزيدة قي الخليط وهو دافئ وتقدم 
الصلصة دافئة مع الكفتة وكدلك .مع أطباق 
من الطيور أو الأسماك أو اللخوم المشوية: 
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خوم 
وطيور 
وبحربات 


ملح وفلفل 


اتوابل طازجة (زعثر أخضر. 


بقدوئس, كرفس) 


كوب ماء 


تتبل العكاوي بالملح والفلفل وترش بالدقيق. 


سحن الْرِيتَ على نار متوسطة وَتُحَمْر قطع 
العكاوي من كل جاني. 


© يُضاف الثوم والبصل المقطع والجزّر والماء. 


ا تُريط التوابل الطازجة وتوضع مع الخليط 
ويقطى الوعاء حتى تبدأ في الغليان. 


8 يُسخن السكر في وعاء آخر حتى يصبح مثل 
الكراميل وقبل أن يبدأ قي الاحتراق يضاف 
البصل المقشر الصغير. ويُقَلْبِ حتى تتكون 
'قبشرة ذهبية خارجية ثم يضاف البصل إلى 
العكاوي ويوضع الجميع بفرن حرارته 350 

'. ذرجة فهرنهيت لمدة 40 دقيقة. 


يكن أن يقدم هذا الطبق بمفرده أو بجانب 
علبق من النشويات من الأرز أو البطاطس أو 
المكرونة. 
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لحوم 
وطيور 
وبحربات 


فخذ الضآن بالبرغل ل 


يُضاف الماء المغلي إلى البرغل في وعاء ويغطى ويوضع فوق 
متوسطة لمدة 25 دقيقة ثم يبعد عن الحرارة ويترك جانباً لمدةا 
ادقائق أخرى ثم يُرقع من الماء 

تخمّص الكزيرة الناشفة والكمون في قليل من الزيت 

يحمْرٍ البصل في ملعقتين من الزيت لمدة 5 دخ 

ويُقَلْبٍ حتى يأخذ اللون الذهبي ثم تضاف القرفة والز 

والصنوير والنعتاع الجاف. 

حلفي وعاء مع خليط لليصل ويضاف نسق 
الكزيرة والكمون واللوز والصنوبر وتقبل بالملح والفلفل. 

يُتبل الفخذ بالملح والقلفل ثم يملا بالحشو وتربط بخيط 


2 قصثوم مفروم 
01 ملعقة كبيرة تمتاغ جاف 


ا حتى تغلق جيداً ولكي نحافظ على الشكل العام للفخذ 
1 فخذ ضأن مخلي (خال من العظم) مع توضع القخذ وتحمر في عقلاة كبيرة ساخنة جيدأ من كل ا! 
ترك عظم الموزة وتزج في فرن ساخن لمدة ساعة. 
ملح/فلقل يُضاف عصير الليمون والمرق إلى الصينية .ثم الباقي من 
1 ملعقة كبيرة عصير ليمون الكزيرة والكمون. 
01 كوب مرق لحم يقطع اللحم إلى حلقات ويُغطى يصلصة الكزيرة والكمون. 


تقدم مع قاصوليا خضراء سوتيه بزيت الزيتون مع حلقات | 


د قل ا 


بالكوسى 


ل الدروتين ويعتبر الطبق الأفضل 


الكوسى وتقلّب. 
جاف) 1 
ن يحقق البيض جيدا ويتبل بملح وقلقل 
0 ويُضاف البقدوتس المقروم. 
1 ملعقة كبيرة زبدة ١‏ 
يضاف اللحم المقروم والبقسماط ثم تضاف 
ا 3 : 
0 1 الكوسى وتقلّب المواد جيداً ثم يضاف الجبن 
04 كيلو لحم مقروم 0 00 


1 كوب جبن رومي مبشور ١‏ 
اإبارمازان) تُوضع في قوالب مدمونة وتّخبزفي فين 
احزارته 375 درجة فهرنهيت لمدة 35 داقيقة. 
يُمكن تقطيعها حلقات سميكة إذا كانت 
القوالب كبيرة الحجم. 


2 كوب بقدونس مفروم 0 
وطيور 
وبحربات 


0 لماه متسر عي 
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0 
02 كيلو احم مقطع شرائح رقيقة 
2 طماطم مقوسلة مقطلعة 


0 
1 ملعقة صغيرة ملح 

1 ملعقة صغيرة فلفل أسود 

مطحون 

1 ملعقة صغيزة بهارات 
208 كوب يقدوتس مفروم 
4 اكوب زيت نباتي 

١ 3‏ بطاطس متْلوقة ومقشرة 
الب دا 


2 


© يُدعك البصل جيداً بالملح والقلقل 
والبهارات حتى يخرج بعض السائل 
من البصل. 

ضع طبقة من شرائح اللحم في وعاء ثم توضع طبقة من البصل المتبل وتكرر الطريقة حتى الانتهاء من كل الكمية وتغطى 
وتترك في الثلاجة لمدة يوم أو يومين 

يُوضع قليل من الزيت في مقلاة على نار متوسطة ويُضاف اللحم على دفعات و يُغطى حتى ينضج. ثم تخلط الشاورمة بقليل 
من البقدونس المفروم والطماطم المكعيات وتقلب جيداً 

البطاطس كعيدان الكبريت وتتيل بالملح وقليل من الدقيق. يُوضع قليل من الزيت في وعاء وتٌرص طبقة من البطاطس, 
توضع فوقها طبقة من الشاورمة (بعيداً عن الحروف) يوضع قوقها طبقة أخرى من البطاطس كغطاء وتَقلْب لتحمير الوجه ال 

يُمكن تقديمها مع سلطة الطحيثة. 


دإ 


رز باللحم والزبادي 


د باس 6 يل الا يوقم تفع فى ناء سدح لسة 

4 ملعقة كبيرة زيت نياتي سامتين اين 

يوضع الآرز المصفى في كمية كبيرة من الماء 
المغلي لمدة 8 دقائق ثم يُصفى مرة آخرى 


2 بصل كبير مبشور 


2 كوب لبن زيادي ويُقسل يماء بارد. 
1 كوب ماء © تضاف 3 ملاعق كبيرة من الزيت في وعاء 
01 على درجة حرارة متوسطة ويضاف إليه 
لاحي لمم حبان لي بار البصل وِيُقلْب باستمرار إلى أن يصبح لونه 
مكعيات صغيرة ذهييا. 
8 ا قي خلاط كهربائي يُخلط البصل المحمر 
فلفل : 
اح ويُضاف إلهه الزيادي ؤالماء حتى يتجانس 
8 قفص ثوم مقروم 
2 ملعقة صغيرة حبهان(هال) تضاف الملعقة المتبقية من الزيت في وعاء 
1 على تار متوسطة وتشوٌح (تلوح) بها مكعبات 
الحم حتى يصبح لونها ينياًء وتقبل بالملع 
01 ملعقة صغيرة فلفل أحمر والفلفل 
(حار) يُضاف الثوم المقروم والتوابل والطماطم 


وتَقَلّتِ.باستمرار لمدة 10 دقائق .ثم يُصاف 
خليط البصل إلى خليط الثوم ويقطى الوعاء, 
2084 ملعقة صغيرة قرئفل مطحون أقتخفض حوارة الثار إلى أن ينضج اللحم. 


202 ملعقة صغيرة قرفة مطحوئة 


1 طماطم مكعبات ال هوشم نصغ الأرزفي صينية ثم يُوضع 
خليط اللحم ويُغطى بالنصف الآخر من الأرن 


ملعقة صغيرة زعفران 0 5 ا 
8 ع يرس الأرز بخليط الزعفران المنقوع في الماء 


مضا إلى وتغطى الصينية بورق ألمونيوم وتطهى في 
د قة كبيرة ماء داق قرن حرارته 350 درجة فهرتهيت لمدة 30 
دقيقة. 
|[ زر سسب مذضسدوم مت متت «ز دش بايد 
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وم 
وطيور 
وبخريات 


ملعقة كبيرة بهارات 
ملعقة صغيرة كمون 


مَل وفلقل قليل من الزعفران 


اكوب طماطم مقشرة ومقطعة مكعبات كوب ماء ساخن 


مد اق 


للموزات: 

تُتبل الموزات بالبهارات والملح والقلفل والكمون. 

8 يُسخن الزيت على نار متوسطة ثم تُحسَّر الموزات حتى تصبح بتية اللون من كل الجهات ثم ترفع 
وتحفظ جانباً 3 

في نفس الوعاء وعلى نار متوسطة يضاف البصل والتوم المفروم ويقلّب باستمرار حتى يصبح 
ادبن ايت ٍ 

تضاف الطماطم المقطعة وصلصة الطماطم والموزات ويقلب الخليط. 

8 يُضاف المرق وعند البدء بالغليان تُخفف درجة الحرارة ويغطى الخليط ويترك حتى ينضج. 

3 

. 


يُستدل على نضع اللحم عندما ينكمش عن العظم بحوالي 2 ستتيعتر. 
تقدم مع الأرز أو الكسكسي. 


للأرنا 
8 يُفسل الأرز البسمتي ويترك في الماء لمدة نصف ساعة ثم يصفى. 
8 عند طهي الأرز البسمتي يُراعى أن تكون كمية الماء أكثر من الضعفين فيوضع حوالي 6 أكواب 


ماء على نار متوسطة حتى تبدأ في الغليا, 0 
بُوضع الأرز في الماء المغلي لمدة سبع دقائق إلى أن يبدأ في اتج 3 
8 يُصفى ويُفسل بماء بارد ويترك جانيا. وطيور 
8 تسخن الزيدة على نار متوسطة ثم يوضع اللوز والصنوير والفستق ويقلب جيداً حتى يبدأ لونه وبخريات 


في الإصفرار قليلاً ثم يبعد جانباً. ويُحافظ على الزيد: 
يُضاف الأرز إلى الزبدة الساحنة ويقلّبٍ ثم يُوحَدَ قليل منه ويضاف إلى الماء المتشبع بلون 
ونكهة الزعفران ثم يُضاف مرة أخرى إلئ بقية الأرز ويقلّب جِيداً 

8 عند التقديم بزين الأرز بالمكسرات كما يمكن إضافة الزييب إلى المكسرات. 


- يُمكن اتباع الطريفة نفسها لعمل دجاج بالمنقم مقطع. 
يُمكن عمل هذا البق بدون استخدام المكسرات. 
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1 لخم وخضار التو ري الحلة من الأكلات الشائعة والسهلة وهذه طريقة عتتلفة في 


في قطيرة. 


8 فصوص ثوم حلقات 2 
64 ملعقة كبيرة زيك ذباتي 1 
201 كيلو لحم مقطع (بقر أو ضأن) بدون عظم 6 
3 عود من القرفة 1 
3 حبةفرنقل 4 
03 حبهان/مال) 
3 بصل متوسط مفروم إلى قطع صغيرة 
1 ملعقة صغيرة كمون مطحون 1 
1 ملعقة صغيرة كزبرة جافة مطحوئة 1 
2 ملعقة صغيرة فلفل أسود مطحون 2 
ملع 1 
15 ابابا 4 


مدق 


ملعقة صغيرة ريحان مقروم 
ملح وقلقل 1 فلقل أخضر مقطع قطعاً صغيرة 
1 ملعقة صغيرة بصل مفروم 2 0 كوب مرق دجاج 

اكوب بضل أحمر (مقطع مكعهات) 2 0 ملعقة صغيرة أوريجائو مفروم 


8 في وعاء سميك يُسخن الزيت على تار متوسطة. 9 

يُحمر اللحم بعد غسله ويقلّب باستمرار. 

تضاف البهارات وتخلط جيداً وعند اندماجها يضاف البصل المقروم ويقلّبٍ. 
© يضاف الماء ويغطي الوعاء بإحكام ويترك حتي ينضح اللحم تهاماً. 

يُمكن إضافة قليل من المرق أو الماء إذا تبخر السائل قبل نضوج اللحم. 


للفطيرة 
في عجانة (آلة عجن) يوضع الدقيق والسكر والملح وتقب المواد. 
على سرئة متوسطة أثناء التقليب يضاف الماء والزيدّة. 


يُخلط العجين جيداً ثم يلف في ورق ويُحفظ في الثلاجة لحين الاستعمال 2 
يُقطع العجين لأحجام مناسبة ثم تفرد القطع على هيئة وعاء أو آنية يوضع بها ورق الألمئيوم وقليل من وطيور 
البقول حتى لا ينتفخ العجين ثم تطهى بالفرن لمدة 10 دقائق فى خرارة متوسطة. وبحريات 


للخضار: 
.يُسخن الزيت ويُحمسّر البصل المفروم ثم يُضاف الثوم ويُحمُر قليلا. 

انُضاف صلصة الطماطم وتقٍ باستمرار حتى نحصل على لون بي فاتح. 

يُضاف الخضار من طماطم وكوسى وباذئجان وفلفل وكذلك المرق. 

يق الخليط على نار هادئة حتى يتضع: 

عند تقديمها في نفس اليوم يمكن إضافة الأعشاب وكذلك الملح والقلفل. 

أما إذا كانت ستقدم في يوم آخر فيستحسن عدم طهي الخضار طهياً كاملاً. 

يمكن تحضير الفطائر مسبقاً على .شكل وعاء أو سلة. 

وضع كمية مناسبة من الحم في فطيرة العجين المصتوعة على شكل وعاء وتوضع الخضار في فطيرة 
أخرى بحيث نحصل على النشويات المطلوية لهذه الوجية. 


يعتبر هذا الطبق من الأطباق المفضلة لدى الكثيرين ويطهى ينف الطريقة التي تطهى يها اليخني أل تعد طريقة. 


أطهيها من أكثر الطوق شيوعا 5 
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1 كوب برغل 8 يُفسل البرغل جيداً ثم نتخلص من الماء بوضعه في مصفاة والضغط. 
2 كيلو لحم مفروم (ضأن أو بقر) يمد البرغل شي إناء مسطح لمدة ساعتين حتى يتبخر معظم الماء مئهه 
0 يُقرم البصل بالمقرمة ليصبح ناعماً ويخلط البرغل واللحم النذ 
1 ملعقة صغيرة ملح والبصل جيدا. 


يُتبل الخليط بعد خلطه جيداً 
يُقَرم الخليط ضع قليل من الثلج المجروش أو الماء المثلج ويتم الفرم مرة 
اليصبع الخليط ناعماً ومثل المعجون. 


2 ملعقة صغيرة فلفل أسود مطحون 
01 ملعقة صغيرة بهارات 
4 كوب ماء مثلج أو ثلج مجروش 


الحشن 
4 كيلو لحم مقروم (ضأن أو بقر) 


يسن الزيت ثم يضاف إليه البصل المفروم ويحمر لمدة 5 دقائق 
بعري 

يضاف اللحم ويطهى على نار متوسطة حتى ينضج ثم يتبل با! 
والقلقل واليهارات. 

نتخلص من أي دهن ناتج عن طهي لحم الحشو ويترك الحشو حتى 


العمل الكبة: 
تبلل اليد بماء بارد ويؤْخذ من عجين الكبة حجم 
ة ويصبح اللحم على بشكل كوب صغير. 
شْ ا تُوضع ملعقة صغيرة من الحشو ثم يُضغط على الجزء المقتوح لتقفل بإحكام وتصبح مدببة من الجهة 
التي كانت مفتوحة وبيضاوية من أسفل. 
ا يُسخن الزيت وتحمّر الكبة حتى يصبح لونها بنياً ثم ترفع من الزيت ويتم التضج بالفرن. 


ا لعي ل 
-لعمل صينية من الكبة. تدهن صينية بقليل من الدهن ثم يقسم خليط الكية إلى تصفين. يوضع النصف الأول في 
71 | | الصيتية نم يوضع المشر مع مراعاة ترك مسافة خارجية حوالى 1.5 سنتيمتر ثم تغطى بالجزءالثالي من خليط الكبة 


ويضغط عليها جيداً وخصوصاً عند الأكراف. تقطع الكبة إلى مربعات ويضاف ملعفتين من الساء البارد بحيث يسيل 


]| 0 بين الفتحات وحافة الصينية وتطهى في فرن حرارته 350 درجة فهرنهيت إلى أن لتضع 


صغيرة. 


وطيور 


وبحربات 

المقادير 
1 كوب تمح أل ايُنقع القمح في ماء ساخن لمدة ثمان ساعات. 
1 عرب لزن أشنقع اليْليلة في ماء ساخن لمدة سا 

يُصقى القمح والبليلة ويشطفا بالماء, ثم 

ا يتركا ليحِفًا قليلا. 

1 بصل ا يُطحن القمح والبليلة في خلاط كهرباثي 
١11‏ بيضه حتى يصيح الخليط ناعماً. ثم يضاف البصل 


وقليل من الماء حتى يتكون عجين. 


يُشكل على هينة كرات في حجم البيضة. 
يُوضع في قالب المعمول. 

يُمكن تسويته على البخار أو يُقلى في الزيت 
النساخن ويقدم مع تشكيلة الكُبَة والسلطة 
الخضراء. 
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2 كوبأرز 
02 كيلو لحم مقروم 4 كوب مرق دجاج 
3 ملعقة صغيرة كمون مطحون 2 كوياماه 
ملح وفلفل 2 كيلو لفت مغسول ومقطع أربع قطع 
3 بصل صغير 02 كيلو ورق سلق مقطع شرائط أو سباتع 


١ 4‏ ملفقة كميرة زيت نباتي 
21 ملعقة صغيرة بهارات مخلوطة 
22 ملعقة كبيرة بقدونس مقروم ا يُغسل الأرز ويُجفف ثم يطحن إلى أن يصبح مسحوقاً تا 
1/4 ملعقة صغيرة ليمون جاف مطمون كالدقيق. 

(ليمون عماني - لومي) 


١ 4‏ كوب صلصة طماطم (معجون) 


الله 


© توضع بصلة واحدة بعد تقطيعها في الخلاط الكهربائي وتُطحن: 
يُضاف إليها الآرز المطحون. 


ذيضات امم النفروم ويراعى أن تكون ميته تضاف كمية الأزن المطحون وتخا جيذ لعتى يملع 
كالعجين. 


يُتبل بالملح والفلفل وملعقة من الكمون المطحون ويمكن إضافة قطعتين من الثلج إذا تطلب الأمر, 


تفرم واحدة من البصل ويُسخن الزيت ثم يُصاف إليه البصل والبهارات وملعقة من الكمون المطحون وتُقلب 
حتى يصبح البصل ذهبياً 


يُضاف اللحم المقروم ويقلب ويتبل بالملح والفلفل ويضاف إليه البقدوتس ويّترك على التار حتى ينضج 
تماما ثم يُترك جانباً حتى يبرد 


يُقسم عجين كبة الأرز إلى كورات في حجم عين الجمل (الجوز) ويضغط عليها حتى تتشكل حفرة فيها للحش. 


8 تملا كبة الأرز بقليل من مزيج اللحم المفروم المطهو وتقفل بإحكام مع مراعاة تبليل الآيدي لتشكل بسهولة 
مثل الأقماع الصغيرة 


في نفس الأثناء يُسخن المتبقي من الزيت وتقطع البصلة المتبقية إلى قطع صغيرة وتَحمّر لمدة عشر دقائق. 


انُضاف صلصة الطماطم وتُخلط جيدا حتى:تمْتّج وتضاف إليها الملعقة الأخيرة من الكمون وحمض 0 
الليمون والليمون المطحون. 


يُضاف المرق والماء وثتبل بالملح والفلفل: وعند اليدء في الفليان تُوضع كبة الآررْ المحشوة باللحم وتترك 
المدة 15 دقيقة حتى تبدأ في الغليان ثانية؛ 


7 
انُخفف الحرارة ثم تضاف قطع اللفت وشرائط السلق» وتترك حتى يفضج اللفت تماما. و 


2غ 
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4 كيلو أرز 
2 كيلو بطاطس 
ملح وفلفل ويهارات وكركم 
1 بيض مخفوق 
82 كوب يقسماط (خبز جاف مطحون) 


زيت نباتي للقلي 


يسلق الأرز في كمية متوسطة من الماء حتى ينضع ويُصفى جيداً 
تسلق البطاطس حتى تنضج. ثم تقشر 

هرس الأرز واليطاطس في ماكينة اللحم (المفرمة). 

يتل الخليط بالملح والفلفل والبهارات. 

على هينة دوائر في حجم البيضة, وتجوف على شكل كوب صغير 
تحشى كل واحدة بحشو الكبة وتقفل جيداً. تغسّس في البيض والبك 
عبد جاف مسنمون) 


تَحمُر في الزيت الساخن. 


نع على منشفة ورقية. 


تقدم ساخنة أو باردة مع السلطة الخضراء. 


(شرائح لحم) ملفوف 


اقطع لحم ستيك (نشرائح لحم). 
ملعقة كبيزة زبدة 


ملع وقلفل 


اللحنشىا 
اكوب بسلة (بازيلاء) مجمدة 
كوب عش غراب (قطر) مقطع 
قطعاً صغيرة 

ملعقة كبيرة دقيق 

ملعقة صغيرة دقيق بقسماط 
(فتات خبزجاف) 

ملعقة كبيرة جبن رومي 
مبشور (بارمازان) 

كوب مرق لحم 

ملمقة كبيرة تغصير ايدو ني 1661 


ا تُقطع شرائح الستيك تقطيعاً رفيعاً ويمكن 
ترقيقها بالطرّق عليها. 


© مُخلط البسلة ميع عش الغراب ودقيق 
البقسماط (فتات الخبز) وتقيل بالملح 
والفلفل. 


تُوضع شرائج الحم وثّرش بالجين الرومي 
الميشور ثم تحشى بوضع خليط البسلة فوق 
الجبن ولفها ثم إحكامها بوضع خلة (عود 
أسنان) في نهاية قطعة اللحم, 


ا “يُقطى الستيك الملفوف بالدقيق. 


الزيدة وتوضع قطع الستيك الملفوف 
,ؤتقلى حتى تحمّر من جميع الجهات. 

© يصَسَاف المرق وتخفض الحرارة ويضاف 
عصير الليمون وتترك قطع الستيك حتى تبدأ 


قي الغليان. 


يجب آن تكون لفاتف الستيك مغطاة بالسائل 


احتى يصبح السائل غليظاً ويصبح 
مكل الصلضة. 


وأن تغطى لفائف الستيك بالصلصة. 


2 
/ عند التقديم يراعى تزع الخلة (عود الأسنان) 
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بقسماط (فتات خبزجاف) 


1 جزر ازيت للقلي 
00 عروق (أضلاع) بقدونس 2 بيض محفوق 
31" أله متوشطة حمراه ملح وفلقل 


2 ملعقة كبيرة زيت زيتون 
ملح وقلفل 

2 ضلع كرفس 

1 ملعقة صغيرة ثوم مفروم 

082 كيلو طماطم مقطع قطعاً صغيرة 

4 ورق ريحان طازج 


ا يقطع الجزر والكرفس والبقدونس والثوم و البصل إلى قطع متر. 
ةيج الله كن وهاء عفى تقز للوسوم 
ا تضاف الطماطم المقطعة وتترك على النار لمدة 1/2 ساعة ون 


يهرس خليط الجزر والطماطم في مصفاة 
الريش العل: إلى الإناء ثانية ويضاف الملح والفلفل وزيت 
4 ريش (كستليقة) عجل حوالي 15 دقيقة ويقلّب باستمرار 


مد لق 5 0 


لا في نفس الأناء تنقع ريش العجل لمدة 30 دقيقة فى البيضالمخفوق» ‏ _ :1 

يُوضع الزيت في وعاء للقلي على نار متوسطة وعندما يُسخن الزيت جيداً يُرقَعٍ اللحم من البيض وتمرّغ 
الريش في دقيق البقسماط (فتات الخبز) ثم توضع في الزيت وتحمر من كل جانب لمدة حوالي 15 دقيقة إلى 
أن ينضج كل جائب. 

ترفع الريش (الكستليتة) من الزيت وتوضع على ورق حتى يُمتص كل الرّيت الزائد. 

# نُوضع الصلصة على النار وعند بدء الغليان تضاف الريش وتترك على نار متوسطة لمدة 10 دقائق. 


4 بطاطس حجم كبير تسلق البطاطس في ماء مملح حتى تنضج. 
كرب لبن حليب ا 'ثقشر البطاطس وتهرس جيداً إما عن طريق 
نشوكة أو بوضعها في مصفاة يدوية. 

كلاح كرب لبن يادي يضساف اللبن الحليب إلى اللبن الزبادي 5 
4 كوب زيدة والزّيدة ويوضع على نار متوسطة حتى يبد 1 

0 الخليط في الغليان. 
2 ملعقة صغيرة ريحا, 1 

2 © تَمزج البطاطس المهروسة مع خليط اللبن ربحربات 
2 ملعقة كبيرة زيث زيتون الحليب 

ملح وفلفل يضاف الريحان المفروم وزيت الزيتون إلى , 


خليط اليطاطس وتتبل بالملح والفلفل. 
شُفكل اللبطاطن المهروسة إلى أشكال 
بيضاوية باستخدام ملعقتين بحيث تملا 


وتتكرر الطريقة إلى أن تحصل على الشكل 
العطلوب. 


أ نام ان ميت ست مرب اجيس ع ريق علد عبان نين يلاست مادية 
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حِمام محشي بالفريك 
حجلج مخمر بالليمون الفخلل 
حماة مشوؤق 

جاح مع الكنافة 

كسرولة الدجاج والخضار 
دجاح وخضار هوي 
مجبوس (مكبوسس) الدجاج 
دحاج بالقراصيا 

برث يلاو 

دجاح مقلي أمريكي) 
نطاطس مهروسية بالمتلفية. 
دحاج بالخضار والكسكسي 
الفريسة. 

راقات الجلاش بالدجاج 
رقا الخبر بالحجاج 

مقتول بالدجاج وفاء الورد 
بط محشي بالتصيل 


ديك حبش ارومي) محشي 
ظاحِن السمان 
ملوخية بالآرائب 


بمكن طهي الحمام.عقرده: وتتبع الطريقة لعمل الفريك كطاجن 


4 مَام صدير الحمام في الماء والدقيق وقليل من الملح 
53000107 كم يشطف جيدا. وإذا ود معنه الكيد والقؤاتص 
قتغسل أيضا ويصفى الجميع من الماء ويترك 
1 بصل كبير مبشور جائباً 
4 كوب مام يُوضع الماء حتى يبدا بالغليان ثم يضاف إليه 
ا نصف كمية البصل والملح والفلقل والحيهان 
والمستكة ويترك ليغلى لمدة 5 دقائق 
1 اقطعة مببتكه ا يُصاف الحمام. ثم تُخَفْض الحرارة إلى هادثة 
1 ملعقة كبيرة زبدة ويترك لمدة 35 دقيقة حتى يبدأ بالتضج. 
50 يغسل الشريك جيداً حتى نتخلص من كل 
الشوائبء ويُصفى عن الماء. 
حك وفلقل توضع الرّيدة على الثار ويضاف إليها المتيقي 
من البصل ويقلب لمدة 5 دقا 
ياف الكبد والقوانص بعد تقطيعها إلى قطع 
صقيرة حتى يتغير لونها, ثم يضاف الفريك لحوم 
ويحمر قليلاً. ويْضاف إليه قليل من مرق 
الحمام ويترك على النار حوالي خمس دقائق. وطيور 
يرقع من النار ويترك ليبرد قليلا وبحربات 
8 يُرقع الحمام من المرق ويصقى ثم يملأ بخليط 
الفريك والبصل. 
> ييُوضع الحمام المحشي في وعاء ويوضع حوله 
0 


المتبقي من الفريك ويضاف إليهم المرق 
(الشاتج من سلق الحمام) ويُغطى ويترك على 
نار متوسطة حتى يبدأ بالغليان. 


2 © تُخفف الحزارة إلى هادئة حتى يتبخر السائل 
ويتم نضج الحمام والفريك تماماً. 


أو المرق أثناء الطهي إذا تطلب الأمر ويجب عسل الفريك جمداً وتنشيقه قليلاً 
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35 


المقادير 


1 


لق 


دجاجة (حوالي 1/2 1 إلى 2 كيلو) 
يل متوسطة مقطع قطعاً صغيرة 
فص ثوم مقروم 

كوب كزيرة خضراء مفرومة 

كوب بقدونس مقروم 

ملعقة صغيرة جنزبيل طازج مقروم 
ملعقة صغيرة كركم 

ملح وفلفل 

ملعقة كبيرة زيت زيتون 

وي نا املق بجاح 

اليمون مخلل 


كوب زيتون 


يُفسل الدجاج بقليل من الملح جيداً ثم يشطف ويجفف. 1 


يُخلط البصل والثوم والتوابل والبقدونس والكزيرة والملح والفلفل مم 
الداعك باليد جيداً ليتجانس الخليط. 

© يُسخن الزيت في وعاء على نار متوسطة. 

يُدعك الدجاج ينصف خلطة البصل. ثم يُحَسّْر ويُقلْب باحتراس حنر 
يصب تقبي الزن : 1 

يضاف الماء أو الفرق ويترك ليغلي, ثم يُغطى الوعاء ويُترك على نر 

هادتة لمدة ساعة. 

تقطع واحدة من الليمون المخلل إلى قطع صغيرة, وتُضاف مع المتبقي مأ 

خليط البصل والثوم ويضاف الخليط إلى الدجا. 

يُشطف الزيقون ويُضاف إلى الدجاج ويترك مرة أخرى على النار بديز 
تغطية لمدة 15 

تُرفع الدجاجة من الوعاء ويترك الخليط ليتبخر منه أكبر نسنبة من السلا 
يُقطع الليمون المخلل إلى نشرائح. 


يُنقع الحمام في الماء والدقيق وقليل من 
الملح ثم يُشطف جيدا. 


يُقطع الحمام من الظهر ياستخدام مقص 
حتى يصير مفلطحاً وقطعة واحدة ثم يطرق 
حتى يصير مُسطحا. 


يُخلط البصل بالملح والقلفل وعصير الليمون 
مفروم ناعم أو بقدوئنس والزعتر والزيت جيدا. 

2 ملعقة رة زيت نْ 4 0 

اريت اين ا يُتبل الحمام بالخليط ويُقطى به كاملاً ثم 

يحفظ في الثلاجة لمدة ساعة على الأقل 


ويمكن تحضيره قبل اللشي بيوم. 

إذا كان الشي سيتم على الفحم فيجب أن 1 
اتكون حرارة الفحم متوسطة. أو يُشوى الحمام 
على أطراف الشواية. وطبور 


وبحربات 
يُستخدم المتبقي من الخليط لتتبيل الحمام 
عند قلبه على الشواية. 


يُمكن تقديم الحمام المشوي فوق طبق من 
الأرز أو إلى جائب طبق من السلطة. 


||| ا يمع لنحسال سملن أرفجاح افسهيرطريفة مي 
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للق 


صدور دجاج 

كوسى متوسطة 

فلفل أحضر 

فلفل أحمر 

جزر 

أسبارجوس (هليون) أو فاصوليا خضراء 
ملعقة كبيرة زيت زيتون 

ملع وفلفل 

كوب جبن مبشور (موتزاريلا) 

كوب صلصة فلفل أحمر مشوي 

ملعقة كبيرة صلصة قلفل أصفر منشوي 
(اختياري) 

كيلى كناقة 


اكوب زبدة 


ويمكن أن تأخذ أي تكهة فإذا وضدا 
أتعامل مع هده الكونا نات الشيقة وكا هذا ! 


تقطع الكوسى والفلقل الأخضر والأحمر والجزر والبصل والأسباريٍ 
كعيدان الكَبَرَيِتِ طولها حوالي 5 سنتمتر وتتبل بقليل من الملح وا! 
ويَخلط الخضار ويضاف إليه الجبن المبشور. 

ا تقح ستو رِالدجاج وتملاً بخليط الخضار والجين ثم تقفل بإحكام 
طريق استخدام آخلة أسنان أو سيخ صغين, 

يُسحن الزيت وتقيل الصدور بملح وفلفل وتّحَسُر في الزيت وتترك جالباً 

اب الرَيدة َم تخلط مع الكنافة وتقسم الكناقة إلى أربعة أجزاء. 

توضع الكثافة على سطح مستوي ثم توضع صدور الدجاج بها ثم 

بالكنافة لتفطى تماماً. 

تَحمَّر الكنافة الملقوفة في مقلاة مع قليل من الزيت لمدة 5 دقائق من 

جهة 


ا تُوضع في فرن حرارته 350 درجة فهرنهيت لمدة 30 دقيقة حتئ تنضعا 
تقطع الصدور من المنتصف وتقدم مع قليل من صلصة القلفل الأ 
وترين بقليل من صلصة الفلفل الأصقر. 


ع وصقة الفلقل الأحمر مع طبق اللازانيا (صفحة 228) يقسم الأطباق الجانبية و 
اصلصة الفافل الأصفر تتبع نفس الخطوات باستبدال الفلقل الأحمر بالأصفر. 


ولة الدجاج والخضار سس دك 


المقادير 


1 دجاج (مقطعة 8 قطع) ا تسل قطع الدجاج جيداً وتجقف. 


02 كوب دقيق 5 5 
شيل قطع الدجاج بالملح والغلفل وترش 
2 أملطة كبيرة زيدة 9 

22 ملعقة كبيرة زيت نباتي 


202 كوب فلفل أخضر مقطع قطعاً تُوضع الزيدة والزيت على نار متوسطة ثم يُحسَر 


الدجاج إلى أن يصيح لونه بنيا من الجهتين 
صعزة 
2 طماطم كبيرة مقطعة قطعاً ترقع قطع الدجاج وترص في صينية فرن. 
2 يُوصع البصل والفلفل وعش الغراب والطماطم 
4ل اكثي بصل مقطع صفين والثوم في نفس الإناء. 
2 كوب عش الغراب (فطر) 
تتيل المواد بالملح والفلفل وتُخفف الحرارة إلى 
00 ك لبضع دقائق (حتى يبدأ الخليط 0 
1 فص ثوم مقروم ينَالغليان) ثم يُضاف إليه المرق وعصير 
1 كوب مرق دجاج الطماطم. وطيرر 
ياد 
01 كوب عصير طماطم طازج وتحريات 


يُصاف الخليط إلى قطع الدجاج وتُغطى بورق 
الألبومنيوم وتوضع في فرن حرارته 350 
درجة قهرنهيت وتترك لمدة 30 دقيقة: ثم 
.يرف الغطاء وتترك في الفرن لمدة عشر دقائق 
أخرى أو حتى ينضج الدجاج ويتبخر معظم 
السائل. 


| رم مسي ست مسر مت جوت «يدسب سوه ساقي 


بَالهَنَا والشقا 


للدجاج 
21 قطعة من الجنزبيل (حوالي ملعقة كبيرة) 
4 قصصرثوم 

1 ملعقة صغيرة كركم مطحون 

1 ملعقة صغيرة فلفل أحمر حل مطحون 
(بابريكا) 

ملعقة صغيرة ملع 

ملعقة صغيرة كمون مطحون 

كوب زيادي 

ملعقة كبيرة عصير ليمون 
دجاجة صغيرة الحجم (1/2 
قليلا) 

2 ملعقة كبيرة زيدة أو زيت 


ل | 


اللدجاج؛ 
8 يُفسل الدجاج جيداً ويقطع إلى ق وتعمل بعض الفتحات بطرف السكين (يمكن نزع الجلد والعظم). 
8 يُقرم الجنزبيل والثوم ويُصاف إليه الكركم و الفلفل و الملح والكمون ويخلط جيداً. 


يُخلط عصير الليمون واللبن الزيادي مع خلطة الثوم والجنزييل. 


' 
تتبل قطع الدجاج في الخليط وتُغطى في الثلاجة حتى يتشرب الذجاج النكهة (على الأقل ثلاث 
ساعات). 
نُسخن الشواية جيداً ثم ترص قطع الدجاج بحيث تكون غير متلاصقة. 
اندهن بخليط البادي من وقت لآخرء وتقلب بعد حوالي 10 دقائق. 
| ثدهن بالزيت أو الزبدة أثناء الشي, إلى أن تنضج تماها. 
دهن بالزيت أو الزبد الشي؛ إلى أن تنضج حرم 
القدم مع الفضنار المنشوي. وطيور 
وبحريات 
4 


5 
اللخضار: 


يطحن الثوم والحبهان والكركم وقليل من الملح في الهاون حتى يئعم. 
انُضاف باقي المقادير وتُتبل بالملح والفلفل. 


يُتبل الخضار بالخلطة ويترك لمدة نصف ساعة 


الخضار ويقدم ساخناً مع الدجاج المشوي. 


|[ ( يُمكن استخدام تتبيلةالزباي لتقع للحم المستخدم لعمل الكيات 
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مجبوس (مكبوس) الدجاج 


... حكن إعداد طبق المكبوس باستخدام قطع اللحم أو السمك. 


2 كوب بصل مفروم يوضع البصل المفروم في إناء على نار متر 

ويُقلب ثم يرش بقليل من الماء حتى يصبح ليثا. 

1 ملعقة شَعَيية عزبْرة سكسرنة يُضاف الزيت ثم الكزيرة المطحونة والكمون || 
والليمون العطحون والحبهان. 

يُخلط ويُقلّب لمدة 10 دقائق على النار أولاً, 

يُطحن الثوم في الهاون وتّضاف ملعقة واحدة 
من اليهارات وقليل من الملح وعصير الليمون. 

تدعك الدجاجة بخليط الثوم من الداخل والخارج 
تُحشى بنصف خليط البصل. 

تحمر الدجاجة قليلا من كل الجهات, ويُضاف الن 


01 دجاجة(1 كيلو جرام) 
+ ملعقة كبيرة زيت 


الحوويبء 8 . 

وجوج الصحيح وأعواد القرفة وحبات الفلفل الأسود وا! 
5 والمتبقي من البهارات إلى المرق النائج عن 

2 2 ليمون عماني صحيح الدجاج. 

2 عود قرفة صحيح مُوضع الدجاجة في وعاء آخر ويُوضع معها 

00 حبات فلفل أسود اتسطهو والبيض المسكوقد 

04 ملعقة صغيرة كركم ها يداب الزعفران في ماء الورد. ثم يُرش به || 

ف ١‏ نيدو صفيق وتوضع مرة أخرى على نار منخفضة جدا لسدذا 


ادقيقة. 
ن بالكزبرة المفرومة قبل التقديم. 


1 ملعقة كييرة ماه ورد 
اقليل من الزعفران 
2 ملعقة كبيرة كزيرة خضراء 


طازجة مفرومة 


: 4 

ار -يمكن إعداد المكبوس بالدجاح المقطع بدون حشوه وذلك بطهى الأرز في المرق الناتج عن سلق قطع الدجاج يدون رفعهاء 
وي 

اكت 


دجاجة (حوالي 11/2 


كيلوجرام) مقطعة إلى ثماتي 


قلع ل 
1 ملعقة صغيرة قرفة مطحونة حامية حتى يسخن جيداً 
ع0 توضع قطع الدجاج بحيث يكون الجلد ملامساً 


للمقلاة. 

مين تُخفف النار بحيث تكون متوسطة الحرارة 

204 ملعقة صغيرة زعفران ويقلى الدجاج حوالي 6 دقائق من كل جانب 
حتى يحمر الجانبين 

يُضاف اليصل مع التقليب لحوالي 5 دقائق». 
مطحون طازج ثم يضاف المرق. 
ملع تُغطى المقلاة حتى الغليان ثم تخفض النار 
وينقدّب الدجاج من حين لآخر لحوالي 30 


1 ملعقة صغهرة فلفل وها 


.تل قطع الدجاج من المرق وتترك جائياً خوم 
و8 يضاف البرقوق المجفف وعود القرفة والعسل وطيور 
والليمون إلى المرق ويقلب لحوالي 10 دقائق ا 
على قار متوسطة (مع المحافظة على حيات 
2 كوب مرق دجاج القراصيا سليمة) 
١‏ لويد انها مون كن ها شُوضع قطع الدجاج في إناء قابل للحرارة 
ويصب قوقها خليط القراصيا ويغطى بورق 
المنيوم ويوضع في فر درجة حرارته 350 
رة عصير ليمون درجة لمدة 15 دقيقة. 
3 ملعقة كييرة عسل نحل 


1 عود قرفة 


هك 1 
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1 كوب زيدة 
4 كوب دقيق 

1 ملعقة صغيرة ملح 

26 ملعقة كبيرة دهن نباتي مثلج 
01 ملعقة كبيرة ماء مشلج 


اللحشئ 
2 ملعقة كبيرة زيت زيثون 
2 كوب يضل مفروم 


1 كوب دجاج خالي من العظم مطهو 


168 ع 


شقطع الزيدة إلى قطع صغيرة ويترك في الثلاجة حتى 
يضاف الملح إلى الدقيق ويخلط جيداً. 


202 كوب كفتة لحم صغيرة مطهو 

...كوب أرنمطهو 

2 بيض مسلوق 

2 علعقة كبيرة بقدونس مقروم 

1" أملفقة كَبَيّرة متبت مفروم 
ملح وفلقل 


العمل العجين: 


بوضع قطع الزيدة والدهن النباتي في 
العجن) حتى يندمج الخليظ تماماً. 


يُضاف الماء المثلج تدريجيا حتى يصبح العجين كتلة واحدة. 
يُلف العجين في كيس بلاستيك يعد تشكيله ككرة ويحفظ في الثلاجة قبل مده بتصف ساعة على الأقل. 


للحشو: 

يُسخن زيت الزيتون على نار متوسطة تم يضاف إليه البصل المفروم ويقلّبِ لمدة 5 دقائق. ثم يُوضع جانباً 
تضاف قطع الدجاج المطهو وكذلك الكفتة المطهوة والأرز ويقلب الخليط جيداً. 

يُقطع البيض المسلوق إلى قطع صغيرة ويضاف إلى خليط الأرَ ويضاف إليهم البقدونس المقروم والشبت 
المفروم ويتبل الخليط بالملح والقلقل ويترك جانباً حتى يبرد. 


لعمل الحشى مع الفطيرة 

يُرش قليل من الدقيق ويفرد العجين ليصيح دائرة قطرها حوالي 50 سنتمتر 

8 يُلف العجين حول النشابة ليسهل رقعها. 

8 في وعاء عميق بارتفاع 15 سنتمتر وقطره 20 سنتمتر مدهون بقليل من الدهن, يوضع العجين بحيث 
يلامس الوغاء من الداخل وتتدلى الأطراف الزائدة من العجين خارج الوعاء 

يملأ العجين بخلطة الأرز ويضغط عليها قليلا ثم تغطى بالأطراف الخارجية بحيث تغلق من أعلى. 
يُوضع الوعاء في فرن حرارنه 350 درجة لمدة ساعة حتى ينضج عجين الفطير ويصبح لونه ذهبيا. 


8 تُترك الفطيرة لمدة 10 دقائق ثم تقلب في طبق التقديم وتقطع إلى ستة أجزاء متساوية 
لحوم 
-يمكن استخدام الحشو نفسه لعمل لبق من الدجاج انقالي من العظم وذلك عن طريق سحب العظم من الدجاج بعد وطيور 
فتحها من الخلف وملنها بهذا الخليط ووضع البيض صحيعاً آي الأرجل والأجتحة ثم تخيطها وخبرها بالفرن. وبحريات 
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دجاج مقلي على الطريقة الأمريكية 


2" كوب لبن رايب يُخلط اللبّنَ الزايب والخردل وقليل من الملح (حوالي 2 ملعقة صغيرة) ون 

04 كوب خردل (مسترد) معجون يات اهران المطحرّيٍ ونصف مللتقة من للمشطه. 

ان يُفسل الدجاج ويقطع إلى ثماني قطع ثم ُتبل القطع بخليط اللبن الراب 
بك في الثلاجة لمدةة من يوم إلى ثلاثة أيام. 

ها يُخلط الدقيق وَالبْكَتَج بودر والثوم المفروم والباقي من الملح والفلئ 

1 ملعقة صغيرة شطه (اختياري) والخردل المطحون والنشطه حتى يتجانس الخليط جيداً. 

١ 1‏ لمش صغيرة تلقل أسوء مطصون ترفع قطع الدجاج من التتبيلة مع الاحتقاظ بأكبر كمية سائل ملتصقة 


1 ملعقة كبيرة خردل مطحون جاف 


1 دجاج (حوالي 112:1 كينو توضع في خليطالدقيق 000000 / 

ا تلب القطع في خليط الدقيق حتى تُغطى تماماً بالدقيق المتبل وشترك ف 
احدة سََاهِة تقب بين سين والآنهرا 

3 . علبقة كيدي ا يسن الزيت في مقلاة حوالي 350 درجة فهرنهيت على ثار مثا 

01 ' ملعقة كبيرة ثوم مفروم ناعم الحرارة. 


ذيت للقلي 


مد لقع 


ترفع قطع الدجاج وتنفض من أي دقيق زائد تم توضبع في الزيت الساخنا 


© تحص قطع الدجاج لمد: 
ترفع قطع الدجاج من الزيت وتوضع فوق ورق أو شبكة معدنية للتخلص من الزيت الزائد. 
تقدم نساخنة مع البطاطس البوريه (المهروسة) وسلطة الكرنب والجزر. 


بل بطاطس مهروسة بالصلصة البنية 


ا تُسلق البطاطس في كمية كافية من الماء البارد على نار 
امتوسطة وتترك حتى تنضج تماماً. 

تقشر البطاطس ثم تهرس ويفضل أن تهرس عن طريق 
الفرك بشوكة آو يعصفاة يدوية ولا يتصح بهرسها 
باستخدام الخلاط الكهربائي حتى لا تصبح مطاطية. 

إذا كانت البطاطس ما زالت ساخنة يضاف إليها باقي 
المحتويات وتخلط جيداً أما إذا لم تكن ساخئة, فتسخن 
الزيدة وتٌضاف إلى البطاطس وتقلب جيداً ثم تضاف 
إليها باقي المحتؤيات. 

تقدم دافثة مع الضلصة أو بدونها. 


للصلصة البنية: 

يُغسل العظم ويُجقِف ويُرص في صينية فرن ويُدمن 
بالزيت. 

© يُخَبز في الفرنَ 450 درجَة فهرنهيت حتى يُحمر. 

ا يُقلْب كل الخضار وير ص في الصينية مع العظم ويُعاد 
اللقرن حتى ينضح : 

يُرفع العظم من الصينية ويضاف 3 إلى 4 أكواب ماء 
ويُترك على نار متوسطة حتى يغليء تُخفض الحرارة 
وتترك لحوالي ساعة أو حتى ينقص السائل يمقدار 
لعن 

ا تصفى الصلصة وثتيل بالملح والفلفل. تقدم أيضاً مع 
أطباق اللحم أو الطيور. 

يمكن عمل هذه الصلصة بالطريقة السريعة باستخدام 
مرق الخضار ومعجون الطساطم ويمكن تقديمها مع 
جميع أنواع الطيور واللحوم. 


بوم 
وطيور 
وبحربات 


1 كيلو دجاج (مقطع إلى 8 
تنع) 
4 صل متوسط الحجم مقطع 
حلقات رفيعة 
22 كوب طماطم مقطعة مكعيات 
صغيرة 
١ 18‏ كوب ماه 
قليل من الزعفران 
3 كوب كسكسي 
2 كورب ماء دافن 
22 كوسى صفراء مقطعة أنصافاً 
22 -كوسى خضراء مقطعة 
أنصافاً 
2 جزر مقشر مقطع أنصافاً 
1 قرع متوسط مقشر ومقطع 
قطعا كبيرة 
02 لفت مقطع أرباع 
05 بصل صغير مقشر 
2 بطاطس مقشرة ومقطعة 


إذا كان الوعاء المستخدم هو الخاص بعمل الكسكسي والذي 
إناثين, السفلي لطهي الخضار والأعلى للكسكسي؛ توضع 
1 ملعقة كبيرة بهارات الزيث فى الوهاء السفلي على ثار متوسطة. 
ف ا تحمر قطع الدجاج في الزيت حوالي 6 دقائق من كل جهة: 
ملح وفلفل زف نا َ 
يُضاف البصل المقطع ويُقلب حتى يصبح طرياً. 
تضاف الطماطم والماء ويترك الخليط حتى يبدأ بالغليان ثم 
الحرارة ويُصاف الزعفران. ويُترك لمدة 5 دقائق. 


لق متسيس سي يت مم0 


ا يُخلط الكسكسي في وعاء آخر مع كوب ماء داقئ وقليل من الملح والمتيقي من الزيت ويوضع في الإناء العلوي 
فوق الإناء الذي يُطهى فيه الدجاج والخضار ويُقطى يإحكام للحفاظ على البخار الناتج لحوالي 30 دقيقة. 
ا يُتقل الكسكسي ويُقلب في وعاء واسع ويفرك بآطراف الأصابع وَيُرش بقليل من الماء الدافئ, ثم يعاد مرة 
أخرى إلى الوعاء العلوي. 4 
8 تضاف البهارات إلى الدجاج وكذلك الخضار ويُتبل بالملح والفلقل ويترك لمدة 20 دقيقة على الأقل. 
© في تلك الأثناء يُؤْخذ قليل من السائل من الإناء السفلي ليرش قوق الكسكسي ويُقلب بالشوكة حتى تتفكك 
حباته عن بعضها ويصير هشاً وينضج تماماً. 
8 يجب أن تكون الخضار قد هيت تماماً بعد إضافتها تدريجياً بحسب نوعها وحجمها كما يمكن إضافة 
العمص المعلب أوأي نوع آخر من الفضان 
عند التقديم يوضع الكسكسي في طبق وتصنع به فتحة بالمنتصف يوضع بها الخضار والدجاج ويُرش 
الكسكسي بالمرق. 
إذا كان الوعاء المستخدم ليس الخاص بطهي الكسكسي فيمكن استخدام وعاء كبير يوضع فوقه مصفاة 
تغطى من الداخل بقطعة من الشاش حتى تحفظ الكسكسي داخل المصفاة وتساعد على مرور البخار من 
الفتحات. 
8 للمحافظة على البخار محكوماً داخل الإناء يجب لف الوعاء من لخارج بقطعة من القماش أو البلاستيك. 
8 معظم الأنواع الجاهزة من الكسكسي يمكن طهيها بإضافة المرق الساخن وتغطيتها وتركها لبضع دقائق 
حتى يتم النضج ويقدم الكسكسي مع صلصة الهريسة. 


حوم 
وطيور 


وبحربات 


0 ع الجزء الأعلى من القلفل ونتخلص من البذر. 
1 كوب زيت زيتون © تَذاب الشطة الشاعمة في الماء حتى تصبع لينة. 
يُقشر الثوم ويّقرم جيدا مع الفلفل الأحمر أو عن طريق 


0 خلاط كهريائي أؤ:يدق:في الهاون ويضاف إليه الكمون 

خميرة كنوت والملج والشطة اللينة ونتأكد من اندماجهما جميعاً حتى 
مطمون يصبح معجون. 

2 ملعقة كبيرة شطه ناعمة يوضع الزيت في إناء على نار متوسطة ثم يضاف إليه 

02 ملعقة كبيرة ماء خليط البهارات والثوم ويُقلب جيداً ويُضَاف إليه صلصة 


02 ملعقة صغيرة ملح 
1 ملعقة كبيرة صلصة 


طماطم (معجون) 
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المقادير 


1/4 


174 عا 


الصلصة الطماطم 
ملعقة كبيرة زيت زيتون 
كوب بصل مفروم 

كيلو طماطم مقطعة قطعاً 
صغيرة 

ملح و فلفل 

ملعقة صغيرة شطه ناعمة 
املعقة كبيزة يبيب 


ل 


لجاب والفضار: 
طماطم 

باذنجان (أبيض أو أسود) 
جزر 

فلفل أحضر 

فلفل أحمر 

ملعقة كبيرة زيت زيتون 
ملعقة كبيرة عصير ليمون 
ملع وفلقل 

ملعقة كبيرة أعشاب مجففة 
أو زعتر مفروم 

صدور دجاج خالية من 
العظم والجلد 

ودقة جلاش (كلاج) 

كوب جبن رومي ميشور 
(بارمازان) 

اريحان للتزيين 


أفضل اللكونات الموجودة ممطبخنا والتي يمكن 


أن تستعملها في أطباق كثيرة. 


ا يسن اريت في وعاء على نار متوسطة ويُحمَر البصل قليلاً 
ا 


اف الطماطم وتُتبل بالملح والفلفل والشطه. وتترك لتغلي 
دقائق. 


اف الزبيب والصنوير ويُقلّب. 


ترفع الصلصة عن التار وتترك جانباً حتى تبرد قليلاً 


للدجاج والخضار: 
تُقطع الطماطم إلى حلقات بسّمك حوالي 1 ستتمتر ويقطع الباذتجان طولياً. 


يُقشر الجزر ويقطع إلى شراتح رفيعة. 
يُقطع الفلفل الأخضر والأحمر ويتخلص من البذر تم يقطع إلى 6 سترائح طويلة. 
بُخلط 2 ملعقة كبيرة من زيت الزيتون وعصير الليمون مع الملح والفلفل والأعشاب المجفقة. 


يدهن الدجاج والخضار بخليط الزيت والأعشاب ويشوى حتى يتضج. 


تقطع صدور الدجاج بعد أن تبرد قليلاً إلى شرائح رفيعة. 


.تفرد ورقة من الجلاش وتدهن بزيت | 
كل راق باستخدام 4 ورقات. 


إن وترش بالجبن الرومي المبشورة وتكرر الطريقة نفسها على 
تُعاد هذه العلريقة حتى نحصل على 3 مستطيلات من أوراق الجلانشٍ على أن يكون كل مستطيل من أربع 
ورقات, خزم 


يُقطع بالقطاعة أو يوضع صحن مَدَوْر قطره حوالي 15 سم فوق,رقائق الجلاش ثم يقطع بطرف سكين حادة 
بحيث نحصل على دائرة. وتكرر نفس الطريقة للحصول على عدد من الدوائر من رقائق الجلاش. وبحربات 


ا توضع الرقائق في صاج في فرن حرارته 350 درجة فهرتهيت لمدة 20 دقيقية حتى يميل لونها إلى الذهبي, 
وتترك جانباً لتبرد. 


.توضع دائرة من رفائق الجلاش في طبق التقديم ثم صف عليها حلقات و, الخضار دائرياً ويُوضع 
فليل من صلصة الطماطم في الوسط ثم توضع دائرة أخرى من الرقائق وترص شرائح الدجاج داريا ثم 
اال قليل من سلصة اللماطع في الوسق 


8 تُوضع الطبقة الأخيرة من رقائق الجلاش ويُوضع قليل من صلصة الطماطم في الوسط وتزين بأوراق 
الريحان الطازجة ويُرص حولها بضع قطع من شرائح الخضار والدجاج. 


ا 
00 ا الس ا 1 بسي 
. 
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رقائق الخبز بالدجاج 


10 


176 لت 


رقائق خبز (راجع رقائق الخبز 
باب المعجئات) 

كيلو صدور دجاج خالية من 
العظم و بدون جلد 

كوب بصل مقطع شرائح رفيعة 
فلفل اخضر مقطع كعيدان 
الكبريت 

فلفل أحمر مقطع كعيدان 
الكبريت 

ملغقة كبيرة زيت نباتي 

ملح وفلفل 

ملعقة كبيرة بهارات 


كوب جبن موتزاريلا مببشو 


تقطع صدور الدجاج إلى قطع في حجم الأصابع. 


وضع 2 ملعقة من الزيت في مقلاة على نار متوسطة 
ثم تضاف قطع الدجاج المقطعة وتَقلَّب لمدة عشر 
ادقائق. 


يُضاف البصل و القلفل الأحمر والأخضر وتثرك الموا 
المدة 7 دقائق أخرى حتى تنضج. 


يُتبل الخليط بالملح والفلفل والبهارات ويُثقل إلى وعاء 
ويخلط بالجين المبشور. 


توضع خمس رقائق من الخبز ويقسم حشو الد. 
المطهو إلى خمسة أقسام متساوية تمد فوق كل رذ 
وتُغطى بالرقاتق الخمس الباقية. 


© تُدمن مقلاة بقليل من الكمية المتبقبة من 
.وتوضع على نار متوسطة وتحمّر رقائق الدجاج 
خمس دقائق من كل جائب أو حتى تبدأ بالاحمر 
والتماسك. 


تُقطع إلى مثلثات أو تقدم كما هي على الفور 
حقظها بالقريزر أو الثلاجة؛ وعند تقدييها 
الزقائق في فرن ساخن لبضع دقائق قبل التقديم, 


| ا مع مدنسم سدم مع بياج سنير ساي ب نز الام من ريضات ايمل رات يلين 


2 بصل كبير مقروم يُحمر البصل المفروم في الزيت الساخن لمدة 
5 دقائق ثم تضاف الهريسة والقرفة والقرنفل 
والملح والفلقل وصلصة الطماطم. 


1 عود قرفة صغيرة صحيحة ا تغسل قطع الدجاج وتجفف. 
5 حبات قرنفل صحيحة 
ملح وقلفل تطهى قطع الدجاج في الماء وتتبل بالحبهان 
والبصل والملح والفلفل إلى أن تيدأ بالغليان, 
01 ملعقة صغيرة صلصة طماطم ثم تخقف الحرارة وتترك حتى تنضج (مع 
4 كوب مام نزع الريم (الزيد) كلما ظهر). 


يُصاف الزبيب المنقوع إلى الدجاج, 


1 كيلو دجاج مقطع إلى 8 قطع يُضاف السمن أو الزيت في وعاء ويحمر 

02 كيلو مفتول (مغربية) اننا تيوت بنسف عنية ناء الورم لحوم 

04 كوب زبيب مثقوع في ماء يُرفع الدجاج من المرق وينزع العظم من وطيور 
اساخن اللخم ويخلط مع خليط البصل. يعات 


22 ملعقة كبيرة سمن أو زيت 

ايُوضع المفتول في وعاء وترص فوقه قلع 
الدجاج ٠‏ ويضاف المرق. وتوضع قوق نار 
٠‏ هادئة حتى ينضج المفتول. 


1 ملعقة كبيرة بقدونس مفروم >< 
تَرْينَ بالبقدونس المقروم وترش بالكمية 
الباقية من ماءالورب. 


| ا سسع ستعم عي نس حي سيك ل نوسكين سهرة سج مدا هنيق 
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لصاصة الرمان: 
2 كوب بذررمان 
1 ملعقة كبيرة زيت ذهاتي 
1 بصل أحمر كبير مقطع قطعاً 
اصغيرة 
١ 3‏ ملعقة كبيرة عبن لمان 
2 كوب مرق دجاج 
ملع وقلفل 
2 ملعقة صغيرة قرفة محلحوتة 


للبرتقال والفستق, 


3/8 ملعقة صغيرة قرفة مطحونة 
١ 2‏ كوب خليظ من البصل 
والكرفس والجزر المقطع 


و اقل 0 


تَقلمَة الزمان: 
يُضغط على فاكهة الرمان يداخل اليد قليلاً حنى تتفكك فصره 
الداخلية ثم تفتح وتخرج البذور الداخلية وتحفظ جانياً 
يُسمَن الزيت على نار متوسطة ثم يضاف اليصل الأعدرا 
ويقلب حتى يتغير لونه قليلاً لحوالي 5 دقائق. 

يُضاف دبس الرمان والمرق ويتبل بالملح والفلفل والقرفة || 
ويقلب السائل جيداً وتخفض درجة الحرارة ويترك لمدة 20 دق 
يُضاف بذر الرمان ويترك لمدة 5 دقائق أخرى حتي يبدأ هل ال 
ثم يرفع عن النار. 


أبيض مع القشر البرتقالي. 


اتصفى وتحفظ جانباً. 

يُضاف في تلك الأثناء عصير البرتقال والسكر إلى الماء ويقلب المزيج ويوضع على نار متوسطة حتى يبدأ 
بالغليان ويترك حتى يصبح شراب (قطر) مركز. 

(القَطر) وتترك عل تار هادئة لمدة 5 دقائق ثم تنزع وتحفظ جانباً. 
رك الشراب على نار هادئة لمدة 5 دقائق آخرى ثم يترك جانباً حتى يبرد. 

يضاف الشراب (القطر) إلى مشرائح قشر البرتقال. 

ذاب الزيدة ويضاف إليها الفستق ويقلب حتى يحمص قليلاً ويفقد قليلآً من الماء الموجود فيه ثم يضاف 
إلى شرائح قشر البرتقال 

٠.‏ انتبع طريقة إعداد الأرز بالمكسرات نفسها (صفحة 146) ولكن يُستبدل اللوز والصنوير والفستق بالبرتقال 
والفستق. 


اللبط: 
ها يُقسل اليط جيداً وتنزع الأحشاء ويتبل بقليل منئالملح والفلفل. 
8 يُخلط الفلفل الأسود والملح مع البصل جيدا ويضاف إليهم ورق,القار. حرم 
يُحشى البط بخليط البصل. فور 
بُخلط عسل النحل مع القرفة المطحونة ثم يدهن به البط. 


ا توضع قطع الجزر والبصل والكرفس في صيتية ويوضع فوقها البط وقليل من الماء وتوضع بفرن حرارته وبحريات 
0 درجة فهرنهيت لمدة 3 ساعات أو حتى ينضج اليط من حين لآخر يوضع قليل من السائل الموجود في 
الصينية قوق البط 

ا عند التقديم يُوضع الأرز ويّزين بالفستق وشرائح البرتقال بِجَاتَبٍ البظ المحشي مع الصلصة ويزِينَ بقليل 
من بذر الرمان. 
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ديك حبش (رومي) محشي ‏ + . 


1/ 


112 


كوب أرز 

كوب ماء 

كوب زيت زيتون 

بصل كبير مقروم 

فص ثوم مقروم 

كيلو سجق (مقائق) مقطع قطعاً 
صغيرة 

كوب صنوير محمص 

اكوب شمر طازج مبشور 

كوب جبن رومي مبشور 

صفار بيض 

ملعقة كبيرة بابريكا (فلقل أحمر 
حلو) 

كوب بقدونس مفروم 

كوب مراميه 


ملح وقلفل 


اللديك 
ديك حبش (رومي) حوالي 8 أو 10 
كيلو جرام 
كوب ملح 


1 


كوب زيدة 

كوب عصير ليمون 

ملعقة كبيرة زعتر طازج مفروم 
(أو1 ملعقة كبيرة زعتر جاف) 
ملعقة صغيرة بشر ليمون 
ملعقة صغيرة ملح 

ملعقة صغيرة فلفل اسود 
يصل مقطع 

كوب كرفس مقطع 

كوب جزر مقلع 

فص ثوم 


الأرز في الماء ويتبل بقليل من الملج 
ادقائق ويصفى. 


يُسخن نصف كوب زيت الزيتون ويضاف إليه 
المفروم ويقلب حتى يحمر قليلا ثم يضاف إليه | 
المفروم والسجق المقطع. 


8 تُخفف الحرارة ويطهى المزيج لمدة عشر دقائق ثم يضاف الصتوبر العحفص. 
<٠‏ 8 يُخلط الجبن المبشور وصقار البيض والبايريكا والبقدوتس المفروم والمرمية والأرز في وعاء كبير. 
< "ا تضاف خلطة اليصل والسجق إلى خليط الأرز وتقلب المحتويات جيدًا وتترك في الثلاجة حتى تبرد. 


للديك: 

يغسل الديك جيداً. ويذاب الملح في كمية ماء تكفي لتغطية الديك؛ ويترك في الماء المملح لمدة ساعتين؛ ثم 
ييشطف ويجفف. : 

تُمزج الزبدة وعصير الليمون والزعتر وبشر الليمون والملح والقلفل جيداً. 

يرفع الجلد من جهة الرقبة بحيث تدهن نصف كمية خليط الزيدة بين الحم والجلد. 

8 يدعك داخل الديك بربع كمية خليط الزبدة. 

يُحشى بخليط الأرز البارد وتّربط الرِجُلان للمحافظة على الحشى داخل الديك. 

8 يُدهن الديك بالمتبقي من خليط الزيدة. 

ا يوضع البصل والكرفس والجزر والثوم في قاع الصينية. ثم يوضع الديك. 

يخبزفي قرن حرارته 325 درجة فهرنهيت لمدة ساعتين؛ مع دهنه من حين لآخر بالسائل المتساقط. 

8 يُغطى الديك بورق الألومنيوم (مع مراعاة عدم لصق الورق للديك) ويخبز لمدة 1/2 1 ساعة حتى ينضع. 

يرفع الديك من الصيئية ويوضع في طبق التقديم؛ يغطى بورق الألومنيوم ويترك جانباً أثناء إعداد 
الصلصة. 


للصلصة: 

8 يُضاف الماء للسائل والخضار المتبقي من طهي الديك قي تفس الصينية ويُقلب على نار متوسطة حتى 
يغلي 

8 يطحن الخليط في الخلاط الكهربائي؛ ثم يصفى. 

8 يحمر الدقيق في الزيدة قليلاً حوالي خمس,دقائق: ثم يضاف الخليط المضفى مع التقليب باستمرار حتى 
يفلظ قوام الصلصة. 

تتبل بالملح والفلفل. 

8 تقدم الصلصة مع قطع من لحم الديك وقليل من الحمشو 


4 


2 -يُمكن عمل الديك بالكامل أو تقطيعه إلى أجزاء كما يمكن استخدام الطريقة تضها تروف ملي 
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حجم الوعاه جتى يدقن ( يذقس ) المسمان في الأرز. 


يمل السمان وينقع في قادَيّل من الماء والغل؟ 
ايشطف ويجفف. 


مُوضع الزيدة على نار متوسطة ثم يضاف إليها | 
2 بصل كبير مبشور ويقلب لمدة 10 دقائق حتى يميل لونه إلى الاصفرار. 


8 كيلو كبد وقوانص دجاج 
1 ا تغسل القواتص والكبد وتقطع قطعاً رفيعة وتضاف!/ 
© كرب ابن الزبدة والبصل وتتبل بالملح والفلفل, 
ملح وفلفل 


يُضاف الأرز ويقلب إلى أن تغطى جميع حبات الأ 
بمرق البصل والزبدة ويترك الخليط ليبرد قليلا. 


2 فص حيهان(هال) 
2 كوب مرق دجاج 


سويب يُحشى السمان بخلطة الأرز والبصل ويملأأت 
ويستحسن غلقه حتى لا يتسرب الحشو أثناء الله 


2 اقطعة مستكة 

04 كوب قشدة ب المرق والحديب على نار متوسطة وبذ 
الحبهان والمستكة ويتبل بالملع والغلفل؛ حنى, 
الخليط قي الغليان ثم يرفع جانباً. 

يوضع جزء من الأرز واليصل المتبقي في أسفل الطاه 
ثم يوضع السمان المحشي ويوضع قوقه المتبتي 
الأرز والبصل بحيث يقطى تماماً ثم يضاف 
اخليط المرق والحليب. 

ا يُغطى الطاجن ويُوضع في فرن حرارتق 325 
'فهرنهيت لمدة 40 دقيقة حتى يتشرب معظم 
(يضاف قليل من المرق أو الحليب إذا لم يتم !| 

2 يُرقعٍ الفغطاء وتوضع القشدة وتمد 
0 0 
2 وس ْ لتساوي. بحيث تغطيه تغطية كاملة ويغاد 
إضافة قليل من المرق أوالحليب قبل تقطيقه. 3 : 
أبالقشدة 


أرنب يشل الأرت إن دنا لتقم ومسل ينا ويتقم 
ملعقة كبيرة خل قي ماء مضاف إليه الخل لمدة نصف ساعة, ثم 

يشطف ويجفف قليلاً بتركه في مصقاة. 
يل معي ا يُقْرم البصل ناعماً ويُدعك مع الملح والقلفل 
ملح وفلفل مع الحفاظ على أي سائل ينتج من ذلك. 

© يُوضع الماء في وعاء على نار متوسطة 
00 ويضاف إليه البصل مع الاحتفاظ يماء البصل 
اقطعة مستكة جانباً 
00003 تضاف المستكة والحبهان وورق الغار والجزر 
5 والكرفس والطماطم, 

ا توضع قطع الَرئب مع سائل البصل ويترك 
جور متوسط مقشر ومقطع جانباً إلى أن يبدأ المرق في الغليان. 
د كرفس مقطع 0 حمكاق تمك الأرب إرن المزو وفيت 

العرارة ويترك حتى يتضج؛ مع مراعاة رقع 
لاضع تينع ود سكي الريم (الزيّد) كلما ظهر. 5 
كيلو ملوخية مفرومة فرماً ارق اشع الأرنب ويصفئ العرق ويوضع سرة 
نامماً أخرى على النار إلى أن يبدأ في الغليان. وطيور 

ا تناف الملوخية المفرومة وتقلب في المرق وبحريات 

قص ثوم مقروم على ناز مادئة حتى تبدأ في الغليان. 
ملعقة صغيرة كزيرة مطحوثة اتبسخن الزيدة ويضاف إليها الثوم المفروم 
املعقة كبيرة زبدة وكذلك الكزبرة 0 مع الاستمرار في 

التقليب حقى يصير لونها ذهبياً. 


ا يُضاف خليط الثوم والكزيرة إلى الملوخية مع 
مراعاة أن يَكون ساخنا وتغطية الوعاء 
اللاحتفاظ بالنكهة والرائحة. 

تحمر قطع الأر: في قليل من الزيدة وتتيل 
بالملع والغلفلوترص فوق طبق من الأرز 
الأبيضء أويمكن أن تعاد إلى الملوخية. 


هك .يساعد الخل على تفقت الأنسجة ومُقضل استخدامه مع الطيور والميوانات البرية. 
,6 
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كابوريا ي الصدفة. 
سمك متبل بالفرن 
سمله بصلضة الزيتون 
أزز باسَمّتي بالبصل 
صيادية السمله 

الأيز البني 

السمله بالخضار 

كفنة الجمبرق والخضار 


حبار إسبيط) بالفرنا 
سمك بالبصمل والشمر 
ملوحية بالجميري 
طاجن التسمله 

حبار فشوي 

السلمون الفشوي 
ساتحويش كابوريا 


جمبري اقريدس| بالصلصة 
سمله مشوي بخلطة الكزبرة. 
سم بالزعفران 

كسرولة الجمبري والقوافع 


تقريياً مثل الطريقة المتيعة في النونة امعلية 


22 قطعة تونة مخلية من العظم ا توضع قطع التونة في ماء مغلي ويضاف 
والجلد (150 جرام للقطعة) إليها عصير الليمون وورقتان من ورق الغار 

إلى أن تبدأ بالغليان. 

# كرت نمطي ا ترفع قطع التوتة وترش بالملح وتغمر بزيت 

5 ملعقة كبيرة عصير ليمون الزيتون وورق الغار وتترك بالثلاجة لمدة يوم 
على الآقل. 

0 يمكن استخدامها مثل التوئة المعلبة لعمل 

1 كوب زيت زيتون سلطة التونة مع قليل من الكرفس والبصل 

01 ملعقة صغيرة ملح المقروم وصلصة المايوئين 


الا يمكن استخدام الزيت الذي نقعت به التونة 
اطهي أطباق أخزى مصنوعة من السماد. 


خوم 
وطيور 
وبخربات 
ا تقلع رأ السمكة وينرّع منها العظم ويترك. 
الجلد. ويراعى أن نتخلص من كل العظام 


الصغيرة. 

١ 3‏ بيني يُخلط الملح مع السكر و الزعتر والشبت. 

22 ملعقة كبيرة شبت مفروم. تُوضع شبكة في وعاء ثم يوضع السمك بحيث 
يكون الجلد إلى الأسقل. 


1 ملعقة كبيرة زعتر أخضر مفروم 


ا يقطى لحم السمك تماماً بخليط الملح والسكر 
1 هملعقة كبيرة فلفل أسود مجروش 


يلف السمك ويُحفظ بالثلاجة لمدة 24 ساعة. 
وإذا كان حجم السمك كبير فيترك لمدة أطول. 
ا بعد مدّة من الوقت يذوب الملح والسكر تماماً. 
يُفسل السمك بالماء ثم يجقف ويوضع فوقه 
الفلفل المجروش ويضقط عليه قليلاً حتى 


-السكر لبخي هو مرّيج من السكر يلتصق. 
الأبيض وقليل من العسل الأسود. ا يُقطع إلى شرائح رقيقة عند التقديم. 
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تُسمى بالسلطعون في يعض البلاد 


112 
1 


كوب احم كابوريا مطهو 

ملعقة كبيرة عصير ليمون 

ملع وفلفل 

ملعقة كبيرة زْت نباتي 

بصل متوسط مقروم 

فص ثوم مقروم 

ملعقة كبيرة يصل أخضر مفروم 
ملعقة كبيرة فلفل أحمر مفروم 
ملعقة كبيرة كزيرة خضراء مفرومة 


بيض 
ملعقة كبيرة جين رومي (برمازان 


6 
ملعقة كبيرة دقيق بقسماط (فتات 
اخيز جاف) 


يُخلط لحم الكابوريا مع عصير الليمون ويتبل بالملح والفلفل 

يْسَحْنَبالزيت ويحمر البصل المفروم لمدة 5 دفائق ثم يضادأ 
إليه الثوم والبصل الأخضر والفلفل الأحمر, ويقلب على ن/ 
متوسطة لمدة 5 دقائق أخرى. 

ا يخلط القضار المحمر مع الكزيرة المفرومة ويضاف إلب 
خليط الكابوريا ثم تُخفق البيضة وتضاف إلى بافي |' 
ويضاف الجبن الرومي المبشور وتقلب المحتويات كلها جيداً 

ا إذا كان اللحم المستخدم من كابوريا طازجة فيمكن الحفاظ 
الصدقات لاستخدامها كوعاء.كما يمكن استعمال أوعيه صبديرا 
تملا بخليط الكابوريا. 


ينثر دقيق البقسماط فوق خليط الكابوريا وتوضع في 
حرلرته 425 درجة فهرنهيت لمدة 10 دقائق أو إلى أن ب 
الوجه وتنضج من الداخل. 


مجروشة 
4 ملعقة كبيرة كمون مجروش 
4 ملعقة كبيرة كراوية مجرويشة 
24 ملعقة كبيرة حبهان (هال) 
مجروش 


4 ملعقة 


ابيرة يانسون صحيح 

24 شراتح سمك (حوائي 150 
جرام للشريحة) خالية من 
العظم غير منزوعة الجلد, 


1 كوب زيت نباتي 


5 ]| | يُمكن استخمام اهامر أو المرجان أو السلطان إبراهيم 


يُسخن عسل النحل ثم تضاف إليه كل 
المحتويات ما عدا شرائح السمك ويخلط جيداً. 


في صاج (صينية) مدهون بقليل من الزيت 
تغطى شرائح السمك بالخليط وتترك بالثلاجة 
المدة ساعتين حتى تتخل نكهة الخليط أنسجة 
السمك. 


تطهى شرائح السمك لمدة 15 دقيقة في فرن 
حرارته 350 درجة فهرنهيت. ويستغرق طهو 
السمك مهما كان نوعه 10 دقائق في فرن 
درجة حرارته 350 درجة على أن تكون 
سماكته 2,5 سنتميترا. 


يُمكن استخدام أي نوع من الأسماك بشرط أن 
تكون أنسجته متماسكة وأن يكون خالياً من 
العظم (فيليه) 
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حوم 
وطيور 
وبحربات 


تركها جانياً ثم تسخيها تي 


فص ثوم مقروم فرماً ناعماً 

فلقل أحمر مقطع قطعاً صغيرة 

كوب طْمَاطُم مقطع مكعبات بدون قشر وبذر 
ملعقة صغيرة كمون مطحون 

ملح وفلقل 

قليل من الزعفران 


ملعقة صغيرة شطة 


.ونس مقروم 
إهزة خضراء مفروغة 
ملق ة كبيرة زيت زيتون حبات زيتون أسود متزوع اليذر 


يح لكين مفروم فرماً ناعم ملعقة كبير مخلل ليمون مقطع قطعاً صغيرة 


د ل 


السمك وتنزع الأحشاء والقشر ويترك في ماء مضاف إليه 4 ملاعق كبيرة من الدقيق وملعقة وتصف 
كبيرة من الملح لمدة ساعة ثم نتخلص من الماء ويغسل السمك ويترك في مصفاة للتخلص من الماء الزائد. 

ا يُفرم الثوم أو يهرس ويخلط مع الملح والشطة والكمون حتى يتجاتس الخليط تماماً ويضاف إليه عصير 

الليمون؛ ويتم حشو السمك بهذا الخليط. 

ينثر السمك بالمتبقي من الدقيق. 

يسخن زيت القلي ويضاف السمك حتى يقلى من الجهتين على تار متوسطة ثم يرقع ويوضع فوق قطعة 

قماش للتخلص من الزيت الزائد. 


بن ويصاف البصل ويُقلّبِ حتى يميل لونه إلى الإصفرار ثم يضاف الثوم والفلفل ويقلب 
ويترك لمدة 5 دقائق على نار متوسطة. 

تضاف الطماطم وتتبل بالملح والفلفل والكمون والشطة والزعقران والبهارات وتترك على تار متوسطة لمدة 
0 داقنائق أخرى حتى يتبخر قليل من السائل. 

يضاف البقدونس والكزيرة والزيتون والليمون ويطهى الخليط لعدة 5 دقائق أخرى. 


يوضع السمك في طبق التقديم وتُصب عليه الصلصة 0 
7 , 

ارز باسْمّتي بالبصل (طيرر 

وبحريات 


22 كوب أرز باسمتي بي يفسل الأرز الباسمتي ويترك في الماء لمدة نصف ساعة 
01 بصل حجم كيير ثم يصفى. 

عند طهي الأرز الياسمتي يستحسن أن تكون كمية الماء 
أكثر من الضعفين وأن تكون ساخنة. فيوضع حوالي 6 


2 ملعقة كبيرة زيدة 


و أكواب ماء على ثار متوسطة حتى تبداً بالغليان. 
اقليل من الزعفران منقوع ا يوضع الأرز في الماء المغلي لمدة سبع دقائق إلى أن يبدأ 
في 1/4 كوب ماء سان بالنضج ثم يصفى ويغسل بماء يارد ويترك جائباً. 


البصل إلى قطع صغيرة. 

ا تسخن الزيدة على نار متوسطة ثم يضاف اليصل ويقلب 
اجيدا حتىيصيح اللون. 

اف الأرز إلى الزيدة واليصل ويقلبٍ ثم يضاف خليط 

الزعفران ويتيل بالملع والفلفل. 

يترك على نار هادثة حتى يتبخر معظم الماء. 
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لزنه عر متزية 
كوب عصير ليمون 

ملعقة كبيرة ملع 

ملح وقلفل 

ملعقة صايرة كزيرة جافة مطحوتة 
ملعقة كبيرة كمون مطحون 

فص ثوم مفروم فرماً ناعماً 

كوب دفيق 


زيت للقلي 


ملعقة كبيرة زيت نباتي 
بصل كبير مقطع نشرائح 
كوب عصير طماطم طازج 
ملعقة صغيرة شطة 


يُنظف السمك جيداً بنزع الأحنشاء و القشر ويرش بعصير |! 
و4 ملاعق ملح ويغسل ويجقف بقدر الإمكان. 


يخلط الدقيق :مع الملح والفلفل الأسود المطحون والكزيرة الجا 
المطحوثة. 


© يُخلط الكمون والثوم المطحون ويحشى السمك بقليل من الخليا 


يُسخن الزيت التباتي ويضاف إليه النصل ويقلب على ذأ 
0 دقائق حتى يبدأ في الإحمرار ثم يضا: 


الكمية الباقية من الثوم المخلوط بالكمون ويقلب 


تتبل المحتويات بقليل من الملح والفلفل ويضاف إليها الث 
والطماطم وتترك على نار هادئة لمدة 15 دقيقة حتى يتبخرا 
من السائل 


ا في نفس الأثناء يغطى السمك بالدقيق و يتفض من أي دقيق زاتد. 
ا يسخن زيت القلي ثم يحمر السمك من كل جهة حتى يصبح لونه بني فاتح. 


يوضع السمك المقلي في وعاء ويغطى بالصلصة ويترك في فرن حرارته 350 درجة قهرنهيت لمدة 15 دقيقة 
حتى يتشبع السمك بالصلصة. 


يراعى عند اتباع هذه الوصفة أن يكون السمك المستخدم من الأثواع التي تتحمل الحرارة إلى حد ما خاصة 
وأنه سيتم قليه ثم خبزه بوضعه في الفرن. ويجب أن يكون الحجم مناسيا بحيث يمكن قليه بدون تقطيع, 


زالبني 62 


وم 
[الطرين| وطيور 
2 يُسخن الزيت في إناء على نار متوسطة ثم يحمر فيه وبحريات 
1 البضل ويقلب حتى يصير لونه ينياً. ويتبل بالملح 
والفلفل 
ها يُضاف الماء ويترك حتى يبدأ بالغليان ويمتص التكهة 
4 واللون من البصل ويصيح السائل بثي اللونء ثم يضاف 
الآرز المفسول ويقلب 
2 


© عندما يبداً بالقليان يغطى يإحكام ويترك على ثار 
هادنة حتى يتشرب الماء تماماً وينضج. 


يُمكن إضافة قليل من صلصة الطماطم أثناء عملية 
تحمير اليصل ولكن يراعى تقليل كمية الماء المستخدم 
لتعادل كمية الطماطم العضافة, كما يمكنَ إضافة قليل 
من البقدونس المفري أو تتبيله بالكمون المطحون. 
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1 سمك حجم كبير 
ملح وفلقل 

6 فص ثوم مقطع أنصافاً أو أرباعاً طولية 

082 كوب كرفس مفروم 

2 جزر مقشر 

3 هضل بير مفخ فملماً منعيرة 

4 ملعقة كبيرة عصير ليمون 


2 بظاطس مقتقرة ومقطعة لقات 
1 فلفل أخضر مقطع قطماً صغيرة 

, / ملمّقة كبيرة كزيرة خضراء مقرومة 
كله | أعزبامكء 


دق 


اتنظف السمكة وتنزع الأحشاء والقشر وتترك في قليل من المأ 
والملح والدقيق ثم تفسل. 

تتبل السمكة من الداخل والخارج بقليل من الملح والفلفل ث 
يصتع بعض الفتحات بسكين حاد في جانبي السمكة. 
يوضع الثوم في الفتحات بحيث يكون معظمة داخل السمكة, 
يخلط الكرفس والبصل والجزر ويوضع في وعاء ثم ترة 
السمكة. 

يرش الخليط يعصير الليمون ثم تدهن السمكة بزيت الز 
ويعكن رص حلقات الليمون فوقها. 

ترص حلقات اليطاطس والفلفل وتضاف الكزيرة الخضراء 
أردتا يمكن تقطيع جزر لقطع كبيرة أو بروكلي أو أي نوع ب 
الخضروات وتوضع حول السمك. 
يضاف الماء في إناء السمك ويقطى ويوضع في فرن درب 
حرارته 460 درجة فهرنهيت لمدة نصف ساعة أل حل أن إل 
تماما. 


04 كوب بقدوئس مقروم 
084 كوب بصل أخضر مفروم 
1 ملعقة كبيرة ريحان طازج 
مقروم (اختياري) 
ملح وفلفل 
1 ملعقة صغيرة كمون مطحون 
زيت للقلي 


قوسد تسد ات 


© يخفق البيض مع الماء ثم يضاف الدقيق 
وتخلط المواد حتى يصبح عجيئاً سائلاً 


يُقشر ويُتلف الجمبري بئزع الجزء الأسود من 
الظهر ثم يُقطع قطعاً صغيرة جداً. 


يُبشر الجرّر ثم يضاف إلى الجمبري ويضاف 
أيضاً البقدونس والبصل الأخضر والريحان 
والملح والفلقل والكمون وتخلط المكونات 
جيداً في خلاط كهربائي حتى تمتزج تماماً 


يوضع الزيت في مقلاة على ثار متوسطة 
عن 


يشكل خليط الجمبري إلى كرات صغيرة 
توضع في العجين السائل بحيث تغطى تماما 
بالعجين السائل. ثم تقلى في المقلاة وتقلب 
حتى يصبح لونها ذهبيا من جميع الجهات. 
يمكن استيدال لحم الجمبري بسمك أو لحم 
كايوريا. 
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لحوم 
وطيور 
وبحريات 


كيلو حبار 
ملعقة كبيرة خل 

ملعقة كبيرة زيت 

بصل حجم كيير مقطع قطعاً 
'صغيرة 

فص ثوم مفروم 

كوب كرقس مفروم 

قلفل أخضر مقطع 

كوب عصير طماطم 

ملح وفلفل 

ملعقة صغيرة بهارات 
ملعقة كبيرة من خليط 
البقدوئس والنشيت المفروم 


يُنظف الحبار بنزع العظمة الداخلية والتي 
هي مثل قطعة البلاستيك الشفاف ثم تنزع 
الجلدة الخارجية ذات اللون الرمادي ويُقسل 
جيداً حتى يصبح أبيض تماماً من الداخل 
والخارج, 


يُقطع الحبار إلى حلقات عرضها حوالي 11/2 
اسنتيميتر ويُنقع في الماء المضاف إليه الخل 
ويترك لقترة 1/2 ساعة. 


يُسخن الزيت على نار متوسطة ثم يُضاف إليه 
البصل ويُقلب حتى يصبح لونه ذهبياً فاتحا 


8 يضاف الثوم إلى البصل ويقلّب باستمرار 
المدة 5 دقائق آخرى. 


© يضاف الكرفس والحبار والبهارات والملح 
والقلفل وتُخلط جيداً. 


أكاإيضاف الفليفل الأخضر وكذلك عصير 
الطماطم والبقدونس والشبت المقروم. 


1# يوضع الخليط في وعاء ويغطى ويوضع في 
اقرن حرارته 350 درجة فهرنهيت لمدة 45 
ادقيقة ثم يُرفع الغطاء ويُترك لمدة 15 دقيقة 
أخرى بالفرن حتى يتبخر معظم السائل. 


0 حو .م ا سدس تشم سه ليد د ليد 
ب بو -سمي بالحبار بسبب تشابه الدم الموجود بداخله يلون الحبر الآأسود. 
و 
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حوم 
وطيور 


وبحربات 


يُنظف السمك بنزع القشرة الخارجية والأحشاء والتخلص من الرأس وض 
بالماء وتركه فيَإماء مملح لمدة نصف ساعة ثم يشطف ويجفف فليلاً. 

أ بشق" ثلاث قتحات عرضية في السمك يطرف سكين حاد. 

يقطع النشمر طولياً إلى حلقات بحيث أن تكون العيدان متماسكة بالجار, 

ويحافظ على الجرّهالأحضر للتزيين. 

يُقطع اليصل إلى حلقات طولية مع مراعاة الحفاظ عليه متماسكاً. 

أنه تدهن حلقات الشمر والبصل وتشوىء ويحمر ما يعادل نصف كوب من الشمر 

قليل من الزيت حتى يصبح لونهما ذهبياً. 
ويتبل بالملح والفلفل ثم يتبل به السمك ويحشى من 


يُخلط الشمر الجاف والكزيرة الناشفة والكمون والشطة والملح والفلفل والخل 

رتقلب الخلطة جيداً 

تحستى كل سمكة بعقدار ملعقة كبيرة من خلطة التوابل. 

يُتبل السمك بقليل من الملح والفلفل ثم يُغطى بخلطة التوابل ويوضع في صبئية 
وينتوى في فرن حرارته 400 درجة فهرنهيت لمدة 20 دقيقة أوإلى أن ينضع. 

يُقدم السمك المحشي ويّزِينَ بالبصل والشمر المشوي. 


اسم الوخية حرف من كلمة "لللوكية" آني أكل الملوز 


الطر 


2 كيلو ملوخية تُقطف أوراق الملوخية من العيدان وتّغسل 

2 كوب مرق دجاج وثنشف, ثم وضع فوق قطعة من القماش 
0 وتذزك حت تجف تبامل 

202 كيلو جمبري متوسط مقشر تفرم أوراق الملوخية حتى تصبح ناعمة. 
ومتظف 


إذا استخدمت الملوخية المجمدة فيستحسن 
تركها قي درجة حرارة الغرفة حتى تتفكك. 


8 يُوضع المرق في وعاء على نار متوسطة حتى 
يبدا بالغليان, 


ضاف الملوخية إلى المرق ويضاف 
الجميري. وتخقف الحرارة. 


عُقَنْب الملوخية إلى أن تبدأ بالغليان, ثم خم 

رفع عن الناى في هذه الأكناء تضاف وطيور 
الكزييرة إلى الشوم وتدق قي الهاون حتى 0 
يصير الخليط ناعماً. 


سكن الزيدة. ثم يضاف إليها خليط القوم 
والكزيرة وتقلب حتى يصير لونها ذهبياً. 


0 يضاف خَليْط النوم إلى الملوخية بحيث يكون 
ساخناً وتغطى الملوخية مباشرة حتى 
تكتسب نكهة ورائحة الثوم والكزيرة. 


٠‏ صو -بدكن قدي الملوخية بدون فرمها ولك بسلق الأداق الصحيحة,ويفل أن يستخدم مرق الدجاج 
ا ولفن مرق لعم أوسمك في بحائة إخناقة الجميري إلى الملوهية. 
جيك 


-يمكن طهي الجميري قليلاً مع خلطة القوم والكزيرة. 
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2 قصلوم 
204 كوب أوراق كزيرة خضراء 
02 ملعقة كبيرة كمون مطحون 
04 كوب أوراق بقدوئس 
ملع وفلقل 

24 كوب زيت زيقون 

1 سمك بحري بالرأس والذيل مُنظف 
2 بطاطس كبيرة حلقات 

2< طماطم حلقات 

4 جز علفكة 

1 فلفل أحمر حلقات 

1 ظلفل أحضر حلقات 

3 > ليدون حلتات 

قا يجن 


202 زيتون أخضر مخلل 


198 قر 


1 ملعقة صغيرة كزبرة جافة مطحوئة 
22 ورقاغار 


1 ملعقة كبيرة جنزبيل طازج مفروم 


يوضع الثوم والكرّبرة والبقدونس والكمون والملح والفلفل وزيت الزيتون في 
خلاط كهربائي ويخفق حنى يصبح تاعماً 

يُتبل السمك بالملح والقلفل بعد غسله جيداً ويقطع جانب السمك إلى ثلائاً 
فتحات تملا بالخليظ 

يوضع الخضار المقطع حلقات في وعاء فوق بعضها البعض ويضاف إلبا 
الماء. ثم يوضع على نار متوسطة. 

عندما يبدا الخضار بالنضج يوضع السمك فوقه ويضاف إليه 

الكزيرة والجتزبيل وورق الفار ويترك على الثار ويغطى بإحكام. 


احتاج إلى مدة أطول. 
يضاف الزيتون إلى الخضار قبل التقديم ويراعى وضع قطع متنوعة بأ 
الخضار مع كل قطعة سمك عند تقديمه. 


4 حبار مقطع إلى دوائر صغيرة يتظف الحبار جيداً بتزع العظمة الداخلية 


1 كوب زيت زيتون والجادة الخازجية ويتسل جين 
ا يُخلط 12 كوب من الزيت مع 4 ملاعق كبيرة 
00 فص ثوم مقروم من الليمون وتصف التوم المفروم والاوريجاني 
1 إنصف البقدوتس والفلفل الأسود. 
0 ونصف البقدونس والقلفل الأسود. 


2 ملعقة كبيرة بقدوئس مقروم ا يُخلط الخليط جيداً ويضاف إلى الحبار 
02 ملعقة صغيرة فلفل أسود ويضاف إليه البصل ويترك في الثلاجة حتى 
يتبل لمدة ساعة. 
مطحون 
24 بصلة صغيرة مقشرة إذا كانت الأسياع المستخدمة من الحشب. 
| اقلفل حامي (حار) مقطع فيجب نقعها في الماء لمدة ساعة على الأقل, 
اقطعاً صغيرة 


© يوضع البصل في السيخ ثم الحبار ثم البصل 178 


2 كوب بصل أخضر مقطع بوهكذا إلى أن يملأ السيخ. 
اقطعاً صغيرة (الجزء الأبيض وطيور 
: ا ين المتيقي من الزيت ويضاف إليه الكمية وبعزيات 
0-0 المتيقية من الثوم والبصل الأخضر ثم تضاف 
6 طماطم مقطعة مكعبات الطماطم وتترك لمدة 10 دقائق ثم يضاف 
90 الفلفل الحامي والمتبقي من عصير الليمون 
وكُتبل المواد بالملح. 


2 ملعقة كبيرة تعناع مقروم 
1 كوب صنوير محمص يُشوى الحبار على الشواية ثم يُنزع من 
الأسياع ويوضع في طيقالتقديم. 
يخلط النعناع واليقدونس المقروم مع خليط 
الطماطم الداقئ ثم يرش فوق الحبار ويزين 
بالصتوين. 


يمكن استخدام أوريجاتو جاف عوضاً عن الظازج 
- بتفع الأسياع الهشيبة في الماء تحميها من الاحتراق 
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24 شرائح سلمون مقطعة عرضياً حوالي 150 
جرام للشريحة 

04 كوب زيت زيتون 

2 ملعقة كبيرة عصير ليمون 
ملح وفلقل 

1 فص ثوم مفروم فرماً ناعماً 


الصلصة البقدونس 
2 كوب ورق بقدوئس 
02 كوب صنوير 

60 حبات زيتون أخضر بدون بذر 
4 خياز مظظل صغير 

4 قثوم 

3 | أميفعة عه خل لبيض 


200 لك 


النسلطة النزة المنشوي 
كوب ذرة 

كوب بصل أحمر مقروم 

كوب طماطم مقطعة مكعيات صغيرة 


ملعقة كبيرة كزيرة طاجة مفرومة 


للسلمون: 

ينع العظم والجلد من قطع السلمون. : 

تلف الأطراف الرفيعة إلى الداخل؛ ثم تربط شرائح السلمون لتصبح على .شكل لفافة أسطوانية. 

يرج الزيت والليمون والملح والفلفل والثوم المفروم ويْصَبِ الخليط فوق قطع السلمون وتقرك بالثلاجة لمدة 
اساعة قبل طهيها. 

ا تُشوى لفافات السلمون على الشواية لمدة 7 دقائق من كل جهة. ثم ينزع الخيط عند التقديم وتقدم مع 
صلصة البقدونس وسلطة الذرة المشوي. 


لصلصة البقدونس: 
تخلط جميع المقادير في الخلاط مع إضافة زيت الزيتون تدريجياً للحصول على عجين ناعم. 
يُقدم بجائب السلمون كما يمكن دهن السلمون به. وكذلك يمكن تقديمه مع أطباق من الطيور أو يُستخدم كتتبيلة. 


لسلطة الذرة المشوي: 
#إإذا كانت الذرة المستخدمة طازجة فتشوى. ثم تفرك. وإذا كانت مجمدة تحمر في مقلاة بدون دهن حتى 
'تتخلص من أكبر كمية من الماء ويتغير قشرها إلى اللؤن البني الفاتح: 


8 يُخلط البصل مع الطماطم ويضاف إليهما الشطة وعصير الليمون والملح والفلفل والزيت والكزبرة. ويخلط ص 
5 وطيور 

8 تضاف الذرة المشوية إلى باقي الخليط وتتركِ في الثلاجة لمدةّاتشاعة قبل تقديمها إلى جائب السلمون وبحربات 
المشوي. 
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ملعقة كبيرة زبدة الصلضنة الصدقيات: 


كوب بصل مقروم 02 كوب مايونيز (راجع الوصفة بباب السلطات والمشهيات) 
بيض 1 بيض مسلوق 

كوب حليب كامل الدسم 

ملعقة صغيرة خردل (مسطرده) 

ملعقة كبيرة عصير ليعون 

كوب كرفس مقروم 

كوب فلفل أحمر مقروم 

ملعقة كبيرة بقدوتس مقروم تناب الزيدة ويُحمر بها البصل لمدة 5:دقنائق ثم يترك جانيا 
كوب لحم كابوريا مطهو © يخفق البيض ويضاف إليه الحليب والغردل وعصير الليمون. 
كوب دقيق بقسماط (قتات خبزجاف) يُضاف الكرقس المقروم والبقدوتس والبصل المحمر إلى الخليط. 


ملعقة كبيرة زيت نباتي تخلط الكايوريا مع الخليط يعناية يحيث لا تهرس وتتبل بالملح والفلقل. 


ا يُنثر دقيق البقسماط فوق الخليط ويقلّب برفق ويحفظ قليل من البقسماط جانباً 

8 يُشكل خليط الكابوريا إلى أقراص وينثر فوقها قليل من دقيق البقسماط. 

ا يسخن الزيت في مقلاة وتحمر أقراص الكابوريا إلى أن يصبح لونها ذهبياً من الجهتين. 

إذا كانت الأقراص كبيرة الحجم يمكن إتمام طهيها بالفرن وتقدم كساندوتش مصحوبة بالطماطم والخس. 


لصلصة الصدفيات: 

* يُفصل صفار البيض عن البياض ثم يقطعان إلى مكعبات صغيرة. 7 
# يضاف عصير الليمون والبصل الأخضر المقروم والخيار المخلل المقروم إلى المايونيز ويخلط جيداً ثم 
يضاف إليهم البيض المقطع. 

عند التقديم يمكن استخدام الليمون كوعاء بعد أخذ عصيره والحفاظ على القشرة الخارجية. ويستخدم 
التقديم الصلصة. 


عند استخدام الكابوريا الطازجة يجب سثقها أو طهيها على البخار قبل نزع اللحم متها كما يمكن استخدام لحم 
الكايوريا المعلب. 


ْ 


قريدس) بالصاصة ير 


هوم 
وطيور 
المقادير 5 

وبحريا 

2 ملعقة كبيرة زيت نباتي يسخن الزيت في وعاء ثم يضاف إليه البصل 

2 بصل كبير مقطع مربعات والكرقس والفلفل الأخضر والملح والتوابل. 

2 ملعقة صغيرة ملع © يقلب الخاليط جيدا إلى أن يتبخر جزء كبير من الماء ثم 

22 ملعقة صغيرة فلفل أحمر نامي يخداف الجميري, 7 3 

ا حم ل ا تذاب الزيدة قي وعاء آخر ثم يضاف الدقيق ويقلب 


3 +:7ابسشتوار تلان يطو ” 
4/ 5 مقطع مكعبات 3 
50 0 يضاف خليط الرّبدة والدقيق إلى خليط الجمبري مع 


اكات ف 31 الغصار ويحراد الجبيع جِيداً ذو يضاف المرقا إلى 


11 كيلو جنيرى (نقد يتطق المواد ويُخلط حتى يتجانس الغليط 

8 وسكا كريد يدر © تُخقف درجة المرارة إلى مادئة ويغطى الخليط 
يله" كرب يه ويترك لمدة 15 دقيقة إلى أن ينضج الجمبري وتتوقف 
3 كوب مرق سمك (أوماء) الدع على حي لسري ال هيم 
2 . كوب بصل أخضر مقروم للتزيين ‏ #8 يزين الطبق باليصل الأخضر المقروم والزعتر عند 
1" ملعقةأضغيرة زعترجاف التقديم. 
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سمك مشوي بخلطة الكزبرة 


8 اسمكة متوسطة 

1 كوب أوراق كزيرة خضراء 
22 كوب أوراق تعقاع 

6 قصصثوم 
١ 2‏ ملعقة صغيرة شطة 

2 ملعقة كبيرة لوز محمص 
3 ملعقة كبيرة عصير ليمون 


04 كوب زيت زيتون 


8 يُنظف السمك بنزع قشره والتخلص 
من أحشاءه وغسله بالماء وتركه في 
ماء مملح لمدة نصف ساعة ثم يشطف 


ويصفى. 


ا تُخلط باقي المحتويات ما عدا الزيت 
في خلاط حتى تصبح ناعمة 


1 


يُضاف الزيت تدريجياً أثناء الخلط إلى *9 
أن يتجائس مع باقي المحتويات. 


اها تُعمل ثلاث أو أربع فتحات عرضية في 
السمك بواسطة سكين حاد. 


© . يُحشى السعك بالخلطة من الداخل مع تغطيته والتأكد من حشو 
الفتحات: ويترك جانباً لمدة ساعة للتشبع يالنكهة. أو يغطى 
ويُترك في الثلاجة لعدة ساعات. 1 

ا تسخن الشواية ثم يُشوى السمك غليها إلى أن ينضج. 


بده إنقل 05-7 لل سس 


المقاد. 


سق متويطا 


ملعقة صغيرة بابريكا (فلفل أحمر حلو 


قص ثوم مفروم 


ملعقة كبيرة عصير ليمون 


ملعقة ضغيرة زعفران 
ملعقة صغيرة سكر 

ملعقة كبيرة لوز مجروش 
ملعقة كبيرة زيت نباتي 


ملع وفلفل 


ينظف السنك بتزع القشر والتخلص من الأحشاء وغسله 
بإلناء يتفي اف مام حولت لقال يطفن ساعد كم يتطق 
ويصفى. 


تخلط البابريكا والقرقة والكمون والشطة ويضاف إلى الثوم 
المغروم ويمزج الخليط جيدا. 


يسخن عصير الليمون ثم يضاف إليه الزعفران ويترك لبضع 
ادقائق حتى يتشرب العصير لون الزعفران. 


يُخلط خليط الثوم مع خليط عصير الليمون والسكر واللوز 
المجروس والزيت ويتبل الخليط بالملح والفلفل. 


يدعك السمك من الداخل بالخليط ويقطى تماماً 


يُوصَبْع السمك في صينية ويشوى في فرن حرارته 400 درجة 


إفهرنهيت لمدة 20 داقيقة إلى أن ينضج. 


كسرولة الجمبري والقواقع (الأصداف) 


كوبا بل مقزقم 

ب فلفل أخضر مقروم 
ملعقة كبيرة يهارات 

كوب ماء 

قفص ثوم مقروم 

ملح وفلقل 

علغفة كييرة تصبر ليون 
علماطم كبيرة مقطغة مكعيات 
قواقع (أصداف) 

بلع البح 


كيلو جميري بقشرة ويدون قشرة 


إقطع سمك خالية من العظم 
ملعقة صغيرة كمون مطحون 
.ملعقة صغيرة كزبرة جافة مطحونة 
ملفقة صقيرة شطه حارة مطحوتة 


ملعقة بقدونس مقروم 


البهارات: 


ن الزيت النياتي علي نار متوسطة ويضاف اليصل العفروم ويقلَبٍ لمدة 10 دقائق 
حتى يصيح لونه ذهبيا. 


يُضاف القلفل الأخضر المفروم وصلصة الطماطم والبهارات والماء وتقذّب المحتويات جيداً وتترك حتى تبدأ 
بالغلهان, 


تُتبل بالملح والفلفل و يُصاف الأرز وتخفض الحرارة إلى هادثة وتغطى بإحكام؛ وقبل أن ينضج الأرز تماماً 
ايرفع ويحفظ جانباً. 


# في نفس الأثثاء يُسخن د ع ع عع و ندا سد عد عي بع يي 
الطماطم: وعندما يبدأ بالغليان تضاف القواقع ويلح البحر ويضاف الجمبري ذو القشرة أولاً ويترك لبضع 
0 دقائق, ثم يضاف الجميري المتبقي, ويتبل الخليط بالملح والفلقل والكمون والكزيرة والشعلة ثم يقذّب جيداً 


ويغطى بإحكام لمدة 7 دقائق. 
8 عندما يبدا لون الجمبري بالتغير إلى الأحمر الفاتح وتبدأ القواقع بالفتح تضاف للخليط قطع السمك الخالية 18 
عن امعطم 
وطبور 
يُستحسن أن يكون الأرزما زال به قليل من السائل ولم يتم نضجه تام ثم يخلط بباقي المحتويات البحرية. وبحريات 


يضاف البقدوئس المفروم وتغطى كل المحتويات بإحكام وتوضع في فرن حرارته 350 درجة فهرنهيت 
الإتمام نضجها أو توضع على نار هادئة جدا, 
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الأطباق الجانبية والخضروات 
تعتبر الأطباق الجاتبية مرحلة من مراحل تقديم الطعام سواء على المستوى الفندقي أو على مستوى التعامل 
الوومي مع لقعا 


وقد ارتبطت الأطباق الجانيية - غالباً - بالأصناف ذات المردود الحراري المتوسط كالمعجتات أو السلطات 
المضاف إليها بعض اللحوم الباردة كصدور الديك المدخنة أو الرستو أو بعض البقول. 


ويختلف مفهوم وبشكل الأطباق الجانبية والمعروقة عالميا باسم (68765 59/06) من مشعب لآخر , وكذلك حسب ما 
تحتويه من كمية الطعام ونوعيته. فمثلا تعتبر المكرونة يصفة خاصة من الأطباق الجائبية حسبما يصنعها الطهاة 
حسب قواعد فن الطهي الحديث. ولكن متى تصنف كطبق جانبي؟ 


تصنف هكذا إذا ما قدمت على الطاولات المكسيكية مع الطبق الرئيسي الذي غالباً ما يعكس قطعة من اللحم الستيك 
العملاق بصلصة القطر وبنكهة التوابل المكسيكية الشهيرة, ولكن مكانة المكرونة كطبق جانبي يختلف تماماً إذا ما 
قدمه المطبع قي منطقة البحر المتوسط؛ هناك يققز فوراً إلى مصاف الأطباق الرئيسية خاصة في إيطاليا. 


يمن هنذا نستشف بأن الطبق الجاتبي تتراوح مكانته حسب عادات وتقاليد الشعوب التي تعطي للطعام مسمياته 
المختلفة 


وماذا عن هذا المسمى في عرف علماء التغذية؟ 

يعتبره العلماء الحلقة الأوسط بين الطبق الرتيسي وأطباق الحلوى التي تأني غالباً في نهاية الوجبة؛ ومن هنا 
يكون له وظيفة هامة. وهي الشعور بالشبع النسبي؛ حتى لا يشتحوذ طبق الحلويات على الجزء المتبقي من المعدة. ومن 
هنا جاز لبعض علماء التغذية أن يطلقوا على الأطباق الجانبية ( الأطباق الواقية) ‏ أي الواقية من التركيز على 
الحلويات والفواكه ذات المردود الحراري العالي-. 


وأيا كان الأمر, فالأطباق الجانبية هي مرحلة وسط في سلسلة الأطباق المقدمة على موائد الشعوب المختلفة على 
امتداد العالم. 


0 


ملعقة كبيرة ماء 

بصل كبير مفروم 

قص ثوم 

ملعقة كبيرة جنزبيل (زتجبيل) 
طازج 

كوب أوراق كزبرة طازجة 
ملعقة كبيرة زيت نباتي 
ملعقة كبيرة كزيرة جافة 
صحيحة 

ملعقة صغيرة كمون صحيح 
طلماطم كبيرة مقطعة مكعيات 


ملعقة صغيرة,خل 


يُقشر الباذنجان ويقطع إلى النصف طولياً. ثم 
يُقطع إلى نتصف حلقات سميكة ثم يقطع إلى 
مكعبات صغيرة. 


يْرشُ الباذتجان بالملح ويترك لمدة ساعة 
للتخلص من الما 


يُغرم الثوم والجترّبيل والكزبرة والماء في 
خلاط حتى يصبح سائلاً. 


يُشطف الياذتجان ويُعصر قليلاً باليد 
للتخلص من الماء الزائد 

يسفن الزيت على نار متوسطة ويضاف 
البصل ويقلَبِ لمدة 5 دقائق حتى يصبح لوته 
ذهبياً 


اف آلقوابل وتَقَلُب مع البصل. 


يُضاف الهاذنجان ويَّقلّب وتُرفع الحرارة 
لتصيح عالية حتى يصبح الباذنجان ذهبي 
اللون. 


تضاف الطماطم وتقلب مع الخليط كم تخفض 
الحرارة ويترك. 


اف خليط الثوم والجنزبيل ويخلط جيداً ثم 
يضاف الخل ويقدم الباذنجان دافثاً. 


|| أ عع سمدم سد رس يعيدي 
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الباشميل الملفوف مع الخضار - 


اكوب خليت 

ملعقة كبيرة زيدة 

ملعقة كبيرة دقيق 

ملعقة صغيرة ملح 

ملعقة صغيرة جوزة الطيب مطحونة 
كوب جبن رومي مبشور (بارسازان) 
صفار بيض 


بياض بيض 


حبات طماطم حجم كبير 
ملعقة كبيرة زيت زيتون 
ملعقة كبيرة خل أحمر 
ملعقة كبيرة زعتر طازج أو 
ملعقة صغيرة زعتر جاف 
ملح وفلقل 

قص ثوم مقروم 

ملعقة كبيرة بصل مفروم 


الدقيق ويُقلًب جيداً حتى يتداخل الدقيق مع الزيدة. 
ثم يضاف الحليب تدريجياً 
يُخلط الحليب مع الدقيق والزيدة على نار متوسطة 
0 وِيْقلب المزيج حتى يندمج الخليط جيداً 


#ا يُترك خمس دقائق على تار هادتة مع الاستمرار 
في التقليب حتى لا يلتصق المزيج في أسفل الوعاء. 

# يُضاف الملح والفلقل وجوزة الطيب ويُرفع الوعاء 
من على الثار, ' 

يُضاف الصفاز فقط ويّقلَّب مع الخليط ويُترك 

جنائياً حنى يبرد ديلا ثم يُضاف إليه الجبن 

الروضي المبيشور وإلى هذه المرحلة يمكن 

استخدامها كصلصة باشميل. 

# بخفق بياض البيض بعضرب كهربائي حتى 
يصبح جامداً مثل المارتج. 

© يُرُخذ قليل من بياض البيض المخفوق ويُخلط مع 
صلصة الباشميل الباردة حتى تتجانس المواقة 

8 يضاف هذا الخليط إلى الكمية الباقية من بياض 
النيض المخفوق إلى أن يتجانس تماماً. 

يُدهن صاج (صينية) بقليل من الدهن. ثم توضع 

ورق زبدة به, ثم يصب فوقها الخليط وتسطح من 

أعلى ثم تخبز في فرن حرارته 350 درجة قهرتهيت 

لمدة 12 دقيقة أو إلى أن تنضج مثل الكيك 

(الجاتوه) الرقيق. 


للصلصة: 
توضع الطماطم في ماء مغلي لبضع ثوان ثم تقشر 


اكتى يسخن ثم يضاف الثوم المفروم واليصل 
أزالطماطم. 


تقب الطماطم لمدة عشر دقائق وتقيل بالملع 
والفلفل ثم يضاف الخل والزعتر وتترك لمدة 
عشر دقاتق أخرى. 

تترك الصلصة جانباً ليتجانس الخليط. 


اطريقة الإعداد: 

تُغسل أوراق السبائع جيداً ثم تحفظ جائباً. 

يُوضع القلفل قوق النار ميآشرة حتى يُشرى 

الجلد ويُقلب باستمرار ليحمر من كل الجهات. 

يوضع القلفل وهو ساخن في كيس من 
البلاستيك ويُحكم اغلاقه لبضع دقائق. بعد ذلك 
يُقطع الفلفل إلى تصفين وينزع البذر والقشرة ثم 
يُدهن بزيت الزيتون ويُتبل بالملح والفلفل, 

توضع الباشميل على قطعة قماش كبيرة بحيث 
يكون ورق الزّيدة من أعلى وقطعة القماش من 
آسفل على طاولة مسطحة. 

بتع الورق من على الباشميل بحذر ثم ترص 
أوراق السبانخ يحيث تغطي كل الباشميل. 

1 تُوضع قطع الفلفل الأحمر قوق السبائع لتغطي 
كل الأجزاءِويُترك حوالي 3 سنتيمترات من 
الجانيين. 

ا تكرر نقس:الطريقة مع الفلفل الأصفر والأخضر 
ثم يفسك بطرف القماش القريب لثا ويلف بحيث 
اتتداخل الطبقات ويضغط على القماش ويُلف 
الباشميل على .شكل اسطوانة. 

فى اسطوائة الباشميل بالبلاستيك بإحكام 

ترك جانباً بالثلاجة إلى حين تقديمه. 

يقطع الباشميل الملقوف إلى حلقات ويُقدم مع 
صلصة الطماطم باردة. 


أطباق جانبية 
وخضروات 
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كوب فول مددشوش (جاف بدون قش) يُغسل القول (يمكن نقعه لمدة 8 ساعات أو يمكن غليه في ماء لمدة7 


11 إدنائق ثم يخقطف بماء بارد). 
يُضاف الماء إلى الفول وباقي المحتويات ما عدا ملعقة كبيرة منا 
بملحترسة باع ليت والتصل. 
كوب كرفس مقطع يُترك الخليط على نار هادئة لمدة ساعتين تقريباً بدون 
5 ويُمكن إضافة مزيد من السائل إذا احتاج الأم. 
1 كا يُرفع الزّيد (الريم) الظاهر على السطح كلما تطلب ذلك. 
ملفقة كبيرة كزيرة حضراء مقزومة ١‏ 
1 فق 2 عتدما تتضج جميع المحتويات تصفى (تهرس) بمصفاة يدوية 
ملعقة كبيرة بقدونس مفروم بخلاط كهربائي. ثم تعاد إلى نار متوسطة مرة أخرى مع النة 
ملعقة صغيرة نعناع جاف أو المرة حتى يغلظ قوام الخليط. 
كوب نعشاع طازج تقدم اليصارة داقئة أو باردة بعد صيها في أطياق: : 
للتزيين يسخن الزيت ويحمر البصل حتى يصبح لونه بنيا وير: 
ملح وظفل على ورقة أو قطعة قماش للتخلص من الزيت الزائد. ويمكن أن تر 
ملعقة كبيرة زيت نباتي بقطع من قشر الليعون 
كوب بصل مقطع كعيدان الكبريت. 


جا محشي على الطريقة التركية 


ادير الطريقة 
للانهان حم كبير يُقطع الباذنجان إلى نصقين طولياً ويرش 
2-0 الالح ويترك المدة نصف ساءة كم يقطف 

5500 
طماطم حجم كبير مقطعة 
اقبلقا صعيرة يُوضع الباذئجان قي صاج (صينية) بحيث 
ن الجزء المفتوح من أعلى. 
5 يكون الجزء المفتوح من أعلى. 
اكوب من خليط البقدونس يُقطع البصل بعد تقشيره إلتى تصفين ثم يُقطع 
والشبت والريحان المفروم شرائح. 
إفلفل 5 

1 8 يُخلط البصل والطماطم والثوم والبقدوئس 
اكوب زيت زيتون والشبت والريحان والملح والفلفل وقليل جداً 
ملعقة كبيرة ماء من الزيت. 
ملعقة كبيرة سكر 


يوضع الخليط بعد تقسيمه إلى أربعة أجزاء 
متساوية فوق أنصاف الباذنجان في الصاج 
(الصينية). 


يُخلط المتيقي من الزيت مع الماء والسكر, بعد 
أن يذوب السكر تماماً. ثم يسكب فوق خليط 
البصل والطماطم. 


يُقطى الباذنجان ويوضع في فرن درجة 
حرارته 350 درجة فهرنهيت لمدة ساعة. 1 
أطباق جانبية 


وخضروات 


له ا سمس سيت 
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أنواع الخضار التي يمكن خشوهه 
باذئجان أبيض وأسود, كوسى, بصلء طماطم, 
فلفل أخضر. ورق عنب. وتعتمد كمية خليط 
الحشو على حجم وكمية الغضار المستخدم. 
00 
كوب بصل 


7 
كوب بقدونس مقروم 
ملع وقلقل 

ملعقة صغيرة بهار 


ملعقة'صغيرة ملح الليمون 


الله تنك العدة على الطر 


لإعداد الخضان 

يُفضل استخدام أحجام صغيرة ومتساوية من الخضار العراد حنشوها. 

يزال الجزء الأعلى والقلب من الباذنجان والكوسى ثم يتركا في ماء مملح. 

8 يُفضل استخدام بصل كبير الحجم. يُقشر ويُقطع الجزء الآعلى منه والآسفل. وتقطع طوليآً من جائب واحد فقط 
بحيث نبدأً من الطبقة الخارجية إلى المنتصف وتسلق في ماء مغلي لبضع دقائق حتى تصبح لينة (يراعى عدم 
نضجها ولكن تليينها ققط) يُبعد من الماء ويترك حتى يبرد ثم تفصل الورقات بعضها عن بعض يحرص. 

8 تُقطع الطماطم من الجزء الأعلى ويُفرغ قليها ويستخدم بعد تقطيعه مع خليط الحشى. 
يقطع الجزء الأعلى من الفلفل ويفرغ من البذر. 


5 1 2 
8 يُوضع الأرز وَيُضافإليه باقي المحتويات ويُقلَب جيدا. 
8 يكن تحضير الحشو قبل يوم من إعداد الطبق. يُغطى ويُحفظ بالثلاجة ويمكن حفظه في الفريزر في كيس أو وعاء 


محكم لمدة أطول. 
8 يُمكن استخدام لحم مفروم مطهو في خليط الحمشى 
اللصلصة: 1 
8 يُسخن الماء قليلاً ثم يداب به معجون الطماطم جد ويّضَا فلي الملح والفلفل وملح الليمون واليهار ويخلط 
جيداً 
ا يُدهن الوعاء بالزيت. . 5 
8 نبدأ بحشو البصل و يُوضع الحشو بالمنتصف وتلف بحيث تقفل جيداً وترصن في الوعاء بطريقة دائرية حتى 
يمتلئ القاع. 


ق البصل بِحَيْكَ يرك الوسط فارغاً. 
يُملأ الفلفل ويُوضع في الوسط وتوضع الطماطم بجائبه أو كطبقة أخرى. 
يُراعى ملء ثلشي الخضار بالحشى فقط لترك مساحة لتضع الأزر 
تُسكب الصلصة فوق جميع المحتويات مع التأكد من وجود سائل يكفي لتقطية كل الطبقات. اطياق عابي 
يُفضل وضع صحن أصغر قليلاً من حجم الوعاء فوق الطيقة العليا مباشرة حتى لا يطفو الخضار في المرق. ٠‏ وخضزوات 
ويُوضع على نار متوسطة حتى يبدأ بالغليان ويُترك 10 دقائق 

أوإلى أن ينضج تماماً. 


2 
يمك انتصق الأمداب السطرية وقترال لإصلاء تكهات متظفة ألم كا سكن الانتماضة من ايز يقل روي 
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2 كوب فول بدون قشر 
(مدشوش) 

4 كوب بقدونس طازج 

01 بصلة متوسطة مقطعة 


8 قثوم 
204 كوب كزبرة خضراه وشبت 
2 كوب كزات 


1 ملعقة صغيرة كزبرة جاقة 
2 ملعقة صغيرة بكربوتات 
اصودا 
01 ملعقة كبيرة مام 
ملع 
04 ملعقة صغيرة شطة 
4 ملعقة كمون مطحون 
04 ملعقة بهارات 
زيت للقلي 


الفول وينقع لمدة 8 ساعات مع تغيير 
الماء بين الحين والآخر. 


مقف اقول جينا ل لخ ا 
تُخلط الخضراوات مع القول. 
تفرم المحتويات في مقرمة اللحمّ أو بخلطها. 


قي 00وووهه5,0 6000) مرتين أو ثلاث إذا 
تخب الأمراحتئ تصبح ناعم 


تذاب بكربوتات الصودا قي الماء وضاف 
إلى الخليط ثم تضاف التوابل وتقا 


ب جيداً 


يُوضع الزيت في مقلاة على نار متوسطة 
حتى تصل درجة حرارته إلى 350 درجة 
فهرنهيت. 


© يُشكل عجين الفلافل إلى أقراص صغيرة 
قطرها 3 سنتيمتر وتزّين بقليل من السمسم 
رتقلى في الزيت الساخن لمدة 5 دقائق أو 


ا تقدم الفلافل بمفردها أو في ساتدويقشات 
مع سلطة الطحيتة والسلطة البلدي. 


|| نه مسي عت صيامت قست تر سات عن ل اميس يتريس وستدير عنامي 


أطباق جائبية 
وعتضرزابت 
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جة الفلافل بالفرن 


4 ملعقة كبيرة زبدة باردة 
4 كوب دقيق منخول 


4 ملعقة صغيرة ملح 


يوضع الدقيق في خلاط كهربائي ثم يضاف إليه 


الإنتضة. ثم الما المتاج وتضطاف قطع الزيدة يجيا 
حتى تشكل كرة من العجين. 
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يحفظ العجين بعد لقه بإحكام في الثلاجة. 

يفرد العجين برش قليل من الدقيق على سطح أملس ثم يُوضع في 

صينية ثم يتم الضغط عليه بحيث يأخذ شكل القالب أو الصينية مع ١!‏ 
مراعاة أن تساوى الحروف باليد أو بالنشابة. 

ممص الثقوب باستخدام طوكة في متتصف الفرصن وتغر| 

بورق من الألمونيوم أو ورق زيدة ويُوضع عليها قليل من الحبوب 

وتخبز في فرن حرارته 350 درجة فهرنهيت لمدة 15 دقيقة. 

تبعد ورقة الزيدة أو الألمونيوم والحبوب. 

يُخلط كوب وتصف من معجون الفلافل مع 4 بيضات وتُملأ الفطيرة 


بصل مقطع كعيدان الكبريت 
ملعقة كبيرة زيت نباتي 
بصل متوسطة 

قفص ثوم مقروم 

ملعقة صغيرة شطة (فلفل جاف 


حار مجروش) 


املح وقلفل 
علماطم كبيرة مقطعة مكغبات 
صغيرة 

كيلو بامية 

ملعقة كبيرة زبادي 


ملعقة كبيرة كزيرة خضراء 


الذي تم تحمير الهَصل فيه على نار مقؤنتطة 
مع الاستمرار فى التقليب حتى يصبح لونه 
بنهاً فاتحاً 


.مُضاف الطماطم المقطعة وتترك حوالي 7 
.دقائقق, 


يُسخن الزيت على نار متوسطة ثم يوضع 
البصل (عيدان الكبريت) ويحمر مع الاستمرار 
في التقليب إلى أن يصبح لونه بني. 

#* يُرفع من الزيت ويُوضع على ورقة 
الامتصاص الزيت الزائد ويحفظ جانباً. 

تُوضع البصلة المتومرطة بعد تقطيعها في 
خلاط ويُضاف إليها الثوم وملعقة كبيرة من 
الماء وتّطحن الموادء ثم تضاف إليها التوابل. 

8 يوضع خليط البصل والثوم والتوابل بالزيت 

20 


تضاف البامية المنظفة إلى الخليط وتغطى 
وتُقَقْف الحرارة ويُترك الخليط حتى ينضح. 


تضاف الكزيرة الخضراء. 


أطباق جالبية 


وعضروات 


|4 ا ا 
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2 فص ثوم مفروم 

2 ملعقة كبيرة زيت نباتي 

2 كوب عصير طلماطم طازج 

04 ملعقة صغيرة شطة 

0-1 هملعقة كبيرة خل 
ملح وفلقل 


للكاري: 
2 كوب أرز مصري 
ابي كوب عدس بجبة (عدس بني) تبداً في الغليان ثم تخفض الحرارة إلى مانانة وكترك كا 
كت حوالي 10 دقائق. 
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يُضاف الخل وتترك لمدة 5 دقنائق أخرى ثم تحفقظ الصلصة جانباً لتقدم مع الكشري. 


ادي 
يُفسل العدس ويصفى ويحفظ جانباً 
8 يُوضع الزيت على نار متوسطة ثم يوضع البصل ويقلب حتى يصبح لونه بني فاتح. 


يُرفع البصل من الزيت ويوضع قوق قطعة قماش لامتصاص أي زيت زائد 

يوضع العدس في نفس الإناء ويقلّب ويغطى بالماء ويتبل بالملح والفلفل, وتخفض درجة الحرارة ويترك لمدة 
25 دقيقة إلى أن يبدأ في النضج. 

يُضاف الأرز المغسول ويقذب مع العدس ويقبل. 

ا يُترك غلى نأ نهادئة حتى ينضع تماماً مع إضافة ماء إذا تطلب الآمر 

8 في نفس الأثناء تسلق المكرونة وتصفى وتترك جانباً. 


| | |[ ) -عتد التقديم بوضع الأرز والعدس ثم قليل من المكرونة ويزين بصلصة الملساطم والبصل المحمر, ويمكن تقديمه. 


مع سلطة من الطماطم والحمص. 


بل من القرفة المطحونة وتوابل كيسة الأرز. 


كوب عدس بجبة (عدس بني) أقم سل المبتى روفي ويوضع في الماء ويتبل بالفلع 
ملح وظلفل والفلقل ويترك حتى يبدأ بالغليان. 

يضاف اليرغل إلى العدس ويتركا على نار متوسطة حتى 
أ بالغليان ويعاد التتبيل مرة أخرى إذا تطلب الأمر. 
رضع الزيت على نار متوسطة قم يضاف إليه البصل 
مع الاستمرار قي التقليب حتى يصبح ذهبي اللون. 
تَؤْخد نصف كمية البصل وتضاف إلى خليط العدس 
والبرغل وتخلط جيداً. 


يترك باقي البصل حتى يتحول إلى اللون البتي ثم يرفع 
و من الزيت ويوضع قوق قطعة قماش لتشرب الزيت الزائد. 


عند التقديم تزّين المجدرة بقليل من البصل وتقدم مع 
الزيادي. 


05 كوبماء 


أطباق جالبية 
وعصضرزات 


01 كوب برغل خشن 


1 
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كوب كرنب (بلجيكي) صغير 
جزر صغير مفشر مع ترك جزء 
من العتقود 

بطاطس متوسطة الحجم 
كوب فول أخضر طاذج 

كوب عش الغراب (قطر) 
اقطعة من البر وكلي (قرنبيط 
أخضر صغير) 

لفت حجم كبير 


0 


5 


ملعقة كبيرة زيت زيتون 

ملعقة كبيرة عصير ليمون 
ملح وفلقل وشطه 

ملعقة كبيرة أعشاب غطرية 


مفرومة (شبت وريحان وزعتو) 


يُنظف الكرتب (البلجيكي) الصغير بالتخلص من الجزء ذي اللون البني والأوراق الدايلة. 

يُقشر الجر ويترك جزء من العتقود الأخضر ويغسل جيدةً 

قشر البطاطس والبطاطا وتقطع إلى أربع أجزاء طولياً ثم إلى أتصاف أو حسب الحجم. 

يُقطع الجزء الأعلى من البروكلي ويفصل عن العرق الأسفل ثم يُقشر العرق ويقسم إلى جزئين طولياً. 
يُقشر اللفت والقرع ويقطع على بشكل بيضاوي. 

إذا كان حجم عش الغراب كبيراً فيقطع أنصافاً أو أرباعاً أو يترك كاملاً. 

يُوضع الماء والملح في وعاء على نار متوسطة حتى يبدأ بالغليان 

تلق جذوع البروكلي واكم توضع في حمام مثلج للتوقف عن العلهي والحفاظ على اللون 


توضع الدرنيات في الماء البارد وتتوك على نان متوسطة حتئ تنضج (كل حسب المدة المناسبة له)؛ ثم 
تصفى وتغطى بطبقة من الثلج, 


تُصفى الدرنيات والخضار من الماء المثلج ثم تخلط جيداً. 


تُخلط محتويات الصلصة جيداً ثم تضاف إلى الخضار وتمزج جيدةً. 


أطباق جالبية 
وخضروات 


-يفضل مزج الفضار بالصلصة وتركها بالثلاجة قبل تقديمها بفثرة حتى تتججانس المكوتات. 


-كل ما يتبت فوق سطح الأرض يُطهى في ماء مغلي وكل الدرنيات النابتة تحت القربة على في ساء يارد 


ا ©6 111771112137 1<17116ه هء1آها 
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مكرونة بالخضار 
المكرونة تعتبر من أفضل ‏ الأكلات لدى الأطفال ومع تغبيرات بسيطة مثل اضافة بعض المخضار المشوي الل 
0 0 


خا 


يرع البصل والفلفل بعد التحمير 
الزيت الساخن ويُتيل بالملح والفلقل وتخفف درجة الحرارة 
5 10 دقائق حتى يصبح مثل الصلصة 
ا تُسلق المكرونة في الماء المغلي الساخن الذي سُلقت بها 
إلى أن تنضج المكرونة؛ ثم تصفى. 
عند تقديمها في الحال تُخلط المكرونة مع الصلصة. 
والبصل والمتبقي من الزيت وتسخن. 
عند التقديم يبشر قليل من الجبن الرومي المعتق'فوق| 
-يُمكن استخدام الخطوات السابقة نقسها لعمل أنواع أخرئ من الفذ 
عن الفلقل. 


بطاطس بالبزار 


البزار هو خليط القرنفل رالجتزبيل والقرقة والفلقل الأسود. 


تحمْر البطاطس في تصف كمية الزيت حتى 


4 بطاطس مقشر ومقطع مكعبات 


5 ملعقة كبيرة زيت زيتون 'تصير ذهبية اللون. 

1 كوبمام 4 5 
ِ يُضاف كوب الماء والملح وتُغطى وتترك على 
3 التار حتى تنضج قليلاً ثم تُصفى. 

1 بصل كبير مقروم 5 

1 5 يُحمر البصل في الزيت المتبقي ثم يضاف 
3 الثوم وياقي التوابل وتقلب لمدة دقيقتين 
204 ملعقة صغيرة من كل من (قرقة 

وقرنفل وجنزبيل وفلفل أسود تضاف البطاطس والحمص وتقلب ويُضاف 

عصير الليمون والماء والزيدة. 

مطحون) 

ا جولعقة صنديرة كركم تغطى وتترك على الثار لمدة 5 دقائق وتقدم 
ادافتة. 


052 ملعقة صغيرة كزيرة مطحونة 
04 ملعقة صغيرة كمون مطحون 
1 ملعقة صغيرة شطة 

2 كوب حمص مسلوق 

2 ملعقة كبيرة عصير ليمون 
2 ملعقة كبيرة ماء 

1 ملعقة كبيرة زيدة 


:: 
1 ©41217176+11117171:11121376) جا ماه 


بالهّتَاوالشقًا 


لازانيا الخضار بالباشمل 


راجع مشروب 


لصلصة الظفل 4 ملعقة صغيرة جوز 3 ملعقة كبيرة بقدوئس مفروم 
3 ملعقة كبيرة زيت زيتون الطيب مطحون 3 ابيض 
02 بصلة كبيرة مفرومة 3 بيض ملح وفلفل 
2 قص ثوم مفروم 206 شريحة مكروئة لازائيا جافة 
3 ظلفل أحمر اللحشو 
4 شام اوسا 
ملح وفلفل 3 بقن 0 
1 يُسخن الزيت في وعاء ثم يُضاف البصلا 
لصلصة الباشميل 3 المقروم والثوم المفروم ويُحمر لمدة عل 
8 ملعقة كبيرة زيدة 2 دقائق. 
6 انلطة يله اقيق 101000 يوضع الفلفل على التأل مباشرة في 
5 كوبحليب ميشور (بارمازان) الأثناء حتى يشوى القشرثم يوضع 
5 ع ره كيس من البلاستيك ليسهل 
إفلفل أبيض مون 1 كوب حبن موتزريلا إغلاقه شع ياقشر ومق جم | || 


وتتخقض من البشس والقائل 


تصفى الطماطم في مصفاة يدوية ثم تضاف إلى الفلفل الأحمر وتضرب (ت 
بالملح والقلفل. 


للباشميل. 1 

يُسخن الحليب ولا يترك حتى يغلي ثم يترك جانباً. 

ا تُذاب الزيدة بتسخينها قليلاً في وعاء ثم يضاف إليها الدقيق مع التقليب حتى يتجائس مع , 

يُضاف الحليب ويقلّب جيداً مع الزيدة والدقيق على نار متوسطة ثم تطهى لحوالي 20 دقيقة وتقلب وتتبل 
بالملح والفلفل وجوزة الطيب. 

عندما يصبح الباشميل دافئاً يضاف إليه البيض بعد خفقه ويُقلب جيداً حتى يتدمج الخليط. 


اللحشو: 

تقطع أوراق السبائع قطعاً صغيرة بعد أن تغسل جيداً 

ا تسخن ملعقة من الزيت في وعاء ثم يُحمَر بها البصل المفروم لمدة 15 دقيقة ثم يُضاف إليه السبانغ 
وتفب. 

يُبشر كوب من الجزر ويضاف إلى السبانع, ثم يقطع الياقي طولياً ويَّدهن بقليل من الزيت ويشوى على 
الشواية. 

ها تُقطع الكوسى طولياً في حجم الجزر وثدهن بالزيت ثم ُشوى على الشواية. 

يخلط الجبن الريكوتا وكذلك الموترّريلا والجبن الرومي الميشور وقليل من البقدونس المفروم في وعاء 
ويخفق البيض ويضاف اخليط الجبن. 

تُخلط ثلث كمية خليط الجبن مع السباتغ ويقلَّبالخليط جيداً. 


لتحضير اللازانيا. 

ها تُطهى شرائح مكرونة اللازانيا في ماء مغلي ثم كبرد تَحتَاضاء بنازد وتدهن بقليل من الزيت وتّترك جانياً. 

#ا يُوضع قليل من الصلصة في وعاء مستطيل مرتقع الجواتب حتى تغطي القاع ثم توضع طبقة من شرائح 

المكروثة. 

تُفطى شرائح المكرونة بخليط السبانخ ثم تُوضع طيقة ثانية من شرائح المكرونة. 

توضع طبقة من خليط الجبن بحيث تغطي المكرونة تماماً 

تكرر نفس الطريقة وتُوضع طيقة أخرى من المكرونة ثم طبقة من شرائح الكوسى وطبقة مكرونة وقليل من 
الجبن وطبقة من الجزر وطبقة أخيرة من شرائح المكرونة. 

تُغطى آخر طبقة. والتعرونة تلط لخديل اانا قم دواع في قز رارق 350 ارج قوز نورت لاط 
45 دقيقة إلى أن تصبح ذهبية اللون. 

ا توك اللازانيا لتبرد قليلاً ثم تقطع إلى مربعات وعند التقديم يوضع قليل من الصلصة على الطبق وفوقها 
قطعة من اللازانيا. 


©1177116+11777:11121:376ه ها ماه 


أطباق جانبية 
وعشروات 
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عجة البقدونس 


المقادير 


3 بيض مخفوق 8 يُضاف الحليب والزيت والدقيق والبيكنج بودر إلى البيض 

04 كوب حليب المخفوق ويمزج الخليط جيداً 

يُخلط البقدونس المفروم والكزيرة المفرومة والبصل الأخضر. 

« يُقَذْبِ الثوم المفروم مع الكمون والملح والفلفل والشل 
ويضاف إلى خليط البيض. 

© يُمرْج خليط البقدونس جيداً مع باقي المحتويات حتى ' 


1 ملعقة صغيرة زيت نباتي 
204 كوب دقيق 


1 ملعقة صغيرة بيكنج بودر 


2 كوب بقدونس مفروم يتجانس المزيج ا 

02 كوب كزبرة مفرومة ا يُسخن الزيت في مقلاة قطرها حوالي 22 سنتيمتر 

ا بحن تس سين يُضاف الخليط إلى الزيت بانتباه بحيث يتكون القرص ويكون 
متساويا. 


1 فص ثوم مفروم 
02 ملعقة صغيرة كمون مطحون 
084 ملعقة صغيرة شطة 


ملح وفلفل. 
يد تبَاصي 


230 5 السسد 0 لد سم 


02 ملعقة صغيرة من الزعفران 
204 كوب ماء دافئن 

1 ملعقة كبيرة عصير ليمون 

2 ملعقة كبيرة زيت زيتون 

2 بصل حجم متوسط مقروم 

3 فص ثوم مفروم 

1 ملعقة صغيرة كراوية صحيحة 
2 ملعقة صغيرة قرنفل مطحون 
2 ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو 
نجاف مطحون (بابريكا) 
ملعقة صغيرة جنزييل جاف 
مطحون 

1 كوبماء 


2 شمر طازج 

2 ملعقة كبيرة بقدوثس مفروم 

83 كوسى 

1 طماطم كبيرة مقطعة مكعبات 
صغيرة 


2 كوب زيتون أسود منزوع البذر 


ملعقة صغيرة صلصة هريسة 


(اختياري) 


يضاف الزعفران إلى الماء ويترك جانباً ثم 
يضاف إليه عصير الليمون. 


يُسخن الزيت ويضاف إليه البصل والثوم مع 
التقليب حتى يصبح اللون ذهبياً. 


يضاف الكراوية والقرنفل والفلفل والجنزييل 
المطحون. ويستمر في التقليب لمدة دقيقتين. 


أل هناف عاقينة الزفقران والماء وضير 
الليمون إلى المحتويات وتترك حتى تبدأ في 
الغليان. 


* يُنظف الشمر ويُستعمل الجزء الأسفل فقط 
ويقطع إلى 6 قطع. 


ألا يضاف الشمر واليقدونس لباقي المحتويات 
ويُغطى ويترك لمدة 15 دقيقة حتى يبدأ في 
النضج. 


تقطع الكوسى طولياً ثم يُقطع كل نصف إلى 
اثلاث قطع متساوية طولياً وعرضياً. 


تضاف الكوسى والطماطم وتُترك لمدة 10 
دقائق أخرى. 


يُضاف الزيتون الأسود ويعزج مع باقي 
المحتويات وكذلك الهريسة. 
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أطباق جانبية 
وخضروات 
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قالب راقات الخضار - 


ينع رأس الكرّات ثم يقسم طوليا ويغسل جيدا. 

يُسلق الكرّات في ماء مغلي لمدة 5 دقائق ثم يرفع ويوضع فل 
ماء مثلج حتى يحتفظ بلونه. 

يدهن الفلفل الأخضر والأحمر بقليل من الزيت ثم يوضع على 
نار مباشرة إلى أن تحترق قشرته قليلاء ثم يوضع في صاجفيا 
افرن حرارته 350 درجة فهرنهيت لمدة 20 الم يوضم فيا 
كيس بلاستيك لبضع دقائق ليسهل تقشيره ويقطع طولياً 
نتخلص من البذر. 

يُقطّع الباذنجان والكوسى إلى شرائح طولية وتدهن بقليل 
الزيت ويوضع في صاج في فرن درجة حرارته 350 
فهرنهيت حتى يصبح اللون ذهبياً ثم يُقليا على الجانب الآ 
يُقشر الجزر ويقطع طولياً ويدهن بقليل من الزيت ويوضع 
صاج بدرجة الحرارة نفسها ويقلب بعد 10 دق 
يُبطن قالب طويل بورق بلاستيك ويترك بلاستيك إضافي 
الجوائيه 


ا يُرفع اكرات من الماء وينشف ويقطع إلى شراتح. ثم يُرص الكرّات في القالب طولاً وعرضاً مع ترك المتبقي 


على جوانب القالب. 


يُتبل كل الخضار يالملح والقلفل. 


توضع شرائح الفلفل الأحمر بحيث تغطي أسفل القالب. ثم توضع شرائح الكوسى وتتبعها شرائح الباذنجان, 


ثم الجزر وتكرر نفس الملرية 


القالب. 


ا تُسحب شرائح الكرّات المتبقية على أطراف القالب إلى الداخل حتى يشكل القالب ويليها ورق البلاستيك؛ مع 
الضغط عليها قليلا. وتترك في الثلاجة لمدة يوم حتى تتماسك. 7 
يُقلب القالب ويقطع إلى شرائح يمكن تقديمها مع صلصة من الخل أو عصير الليمون مصحوياً بأوراق الخس. 


-:ستيدر تس تدب 
1 © 1111171121276 1215176 :1ه 


ا قشر اليصل ويُقطع إلى حلقات بِسمك ١‏ سنتيمتر 
ويُضغط عليها حتى تنفصل الدوائر. 

تتقع خلقات البصل في الحليب وتترك على الأقل ثلاث 
ساعات. 

يُسخن الزيت لدرجة حرارة 375 درجة قهرنهيت. 

يُخلط الدقيق والملح. 

يُرفع البصل من الحليب ثم يوضع في الدقيق ويغطى 

تماما 

يُرقع البصل من الدقيق ويُنفض من الدقيق الزائ. 

تحمّر حلقات البصل في زيت ساخن حتى تصبح ذهبية 
اللون. ثم توضع على «قطعة قماش لامتصاص الزيت 
الزائد. ويقضل تقديمه ساخنآً! 


أطباق جانبية 
وعضروات 


14 


59 234 


كوب قول مدمس 
بصل متوسط مقطع قطعاً صغيرة 
افص ثوم مقروم 

ملعقة كبيرة زيت زيتون 

كوب فلفل أخضر مقطع قطعاً 
صغيرة 

كوب كرفس مقطع قطعاً صغيرة 
'طماطم مقطع قطعاً صغيرة 

ملح وقلفل 

ملعقة كبيرة كمون مطحون 
ملعقة كبيرة يقدونس مقروم 


كوب بضل أخضر مفروم 


عند أستعمال فول جاف يُغسل ويُدمس في ماء على نار هادئة 
لحوالي 8 ساعات مع إضافة ماء كلما احتاج الأمر 

عند استعمال الفول المعلب يُراعى .شطفه بالماء جيداً 

يْسِخِنَ الزيت ويضاف إليه البصل يلب حتى يميل لون إلا 
الاصفرار قليلاً. يُضاف إليه الثوم ويقلّب لمدة دقيقتين على نأ 
امتوسطة 

يُضاف الفلفل والكرفس ويقلّبٍ لمدة 5 دقائق, ثم تُضأل 
الحطماطم ويقلّب المزيج لمدة 5 دقائق أخرى. 

يُضاف الفول إلى الخليط وتخفف الحرارة ويترك حتى يبآ 
بالغليان ثم يتيل بالملح والقلفل والكمون المطحون, 

ايم يري الفول بالبقدونس والبصيل المقروم. 

يُمكن استخدام خيار مخلل مقطع إلى قطع صغيرة مع مراعاة 
تقليل كمية الملح وكذلك يمكن إضافة الكزبرة الخضرأ' 
المفرومة. 


باذنجان كبير 

كوب زيت نياتي 

بصل كبير مقطع قطعاً صغيرة. 
اقص ثوم مقروم 

بيض 

ملعقة كبيرة بقدونس مفروم 
ملعقة كبيرة عصير ليمون 
آملعقة صغيرة زعفران تذاب في 
ملعقةكبهرة ماء ساحن 
ملعقة صغيرة بيكنج بودر 
التق صغيرة بوي 206 ويه 
ملعقة كبيرة دقيق 

ملح وفلفل 


يُقشر الباذنجان ويُقطع حلقات ويْرشُ بالملح 
ويُترك حوالي ساعة. 

يُصفَى الباذنجان ويُحِفف بقطعة من 
القماش, ثم يحم في قليل من الزيت أو يُدهن 
بالزيت ويوضع في صاج (صينية) ويحمّر في 
الفرن. 

يُرقع الباذنجان بعد التحمير ويوضع على 
قطع من القماش لامتصاص الزيت الزائد. 
ويُحافظ على الزيت المتبقي بالمقلاة. 

يُهرس الباذئجان جيداً بالشوكة. 

يُحمر اليصل في المقلاة إلى أن يصبح لونه 
ذهبياً مائلاً للبني, ثم يضاف إليه الثوم 
ويقلب لمدة دقيقتينء ثم يضاف الباذنجان 
المهروس. 

يُخفق البيض جيداً ويضاف إليه البقدوئس 
والزعقران وعصير الليمون ويمزج الخليط 

اخلط الدقيق والبيكنج بودر ويكربونات 
الصوداء ثم يضاف إليهم خليط البيض وخليط 
الباذتجان ويتبل بالملح والفلفل ويمزج جيداً 
حتى تتجانس المواد جميعاً 

يدهن القالب بقليل من الزيت ويوضع فوق 
تار متوسطة حتى يسخن جيداً. 

يْصب المزيج فوق الزيت الساخن بحذر ويترك 
أحتى يتماسك قوامه قليلاً 

يُوضع قي فرن حرارته 350 درجة فهرنهيت 


أطباق جانبية 
وخضروات 
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قالب الأرز والبسلة (البازلاء) 


٠1‏ كلف كس حت روني سجرن 
ملح وفلفل 


22 ملعقة كبيرة شبت مفروم 


4 ملعقة كبيرة زيت زيتون 
2.. كوب بسلة (بازلاء) 


02 ملعقة صغيرة شطة 


يسخن ألباء ثم يضاف إليه الأرز ويحكم غطاء الوعاء على تأ 
متوسطة إلى أن يتضج الأرز ثم يترك جانباً 


يقسم الأرز إلى نصفين متساوين. 


يداب الزعفران في قليل من الماء الساخن حتى يتلون الماء ويأئا 
اللون البرتقالي. 


يُضاف ميج الزعفران إلى نصف كمية الأرز مع 2 ملعقة ل 
الجبن الرومي الميشور ويُقلب الأرز جيدا حتى يتلون ويتبل بالملعٌ 
والقلفل. 


يُضاف الشبت المفروم إلى الكمية الباقية من الأرزمع 2 ملعقة عر 
الجبن الرومي المبشور ويُقذّبٍ جيداً حتى يُتَدَمْجٍ ناما تيل 
بالملح والفلفل. 


ااا يي سس لمم 


ني نفس الأخداء ساق اتكوسى والجزر بعد تقنذيرة 


تُقطّع كوسى واحدة و جزرة واحدة إلى شرائح طولية. ثم تقطع الكوسى والجزر الباقية إلى حلقات صغيرة 
ويُتبلان بالملح والفلفل. 


يُقطع الباذئجان إلى حلقات رفيعة؛ ثم يدهن بزيت الزيتون ويوضع في فرن حرارته 350 درجة فهرنهيت 
ويقلب حتى يصبح ذهبي اللون من الجهتين. 


ا إذا كانت البسلة (البازلاء) المستخدمة مجمدة توضع في ماء مغلي لبضع دقائق وتتبل بالملح والفلفل 
00 والشطة. 


#ا تُدهن صبينية خاصة بعمل الكيك بالزيت, ثم ترص شرائح الكوسى والجزر بالتتابع حتى تغطي القاع 
والجوائب ويُوضع القائض منها على أطراف الصيتية. 


يُوضع الأرز المخلوط بالشبت ويضغط جيداً. 


تُوضع حلقات الكوسى والجزر بالتناوب لتغطي طيقة الأرن 


يوضع الأرز المخلوط بالزعفران ويُضَغط عليه ليأخذ .شكل الصينية. 


تُوضع البسلة, ثم حلقات الباذنجان لتغطية البسلة والطبقة الأخيرة من الأرز تماماً. ثم نقوم بوضع الشرائع 
الزائدة من الجزر والكوسى على سطح الأرز لكي يأخت الأرز بشكل القالب تماماً. 


#ا تُغطّى الصينية بورق الألمنيوم وتوضع في فرن حرارتة 300 درج فهرنهيت لمدة 45 دقيقة. 
9 يُترك قالب الأرز قليلاً ليتماسك قبل تقطيعه. 


أطباق جالبية 
وخضروات 
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قطايف بالقشطة (قشيدة) 
لقمة القاضي العواقان) 
كيك التمر (مقلوبة). 
كيل العسل الأسود 
كيك الشوكولانة 

غريية بجوز القند 
صمصة بالأكسرات 


كرات الشوكولانة (ترافيل) 
يلح الشام 


مربى العتب 
مربى اللوالج 

مربى الفراولة (الفريز). 
رمان 3 الشربات (القطر) 
مربى افانجو (مانجة) 
مربى الجزر 

كرات الشعام في الشيربات 
افراولة (فريز) متبلة 


240 


الحلويات 


للمذاق الحلو الذي تعكسه الحلويات بمختلف أنواعها علي امتداد العالم تأثير خاص جداً علي الإنسان - علي 
سلوكياته ومزجياته , فبطريقة تلقانية عندما يتناول الإنسان حفنة من حلويات عالية التركيز في السكر يشعر بحالة 
من السلام النفسي. وهذا بالضبط ما فسره العلم الحديث عندما اكتشف أن نهايات الأعصاب في الجهازالعصبي 
المركزي تتغذى فقط علي كل ما هو حلو - سكري عالي التركين 


والأكثر من ذلك فإن هناك بعضاً من أنواع الاكتئاب يتم علاجه بتناول جرعات من الحلويات تحت الأشراف 
الطبي..وسجلات الشعوب المختلقة تعكس مدي ارتياطها يالحلويات التي ارتيطت بدورها بالمناسبات السعيدة 
كالأفراح وميلاد الأطفال وتوقيع المعاهدات بين الدول. 


ورحلت الحلويات مع الإنسان خلال رحلته الحياتية يطرق تحضيرها المختلفة والمواد المستخدمة فيهاء وكانت 
علاقته بكل ما هو (حلو) تقتصر ابتداء على القواكه ثم تطور قن الطهي ليأخذ أبعاداً مختلقة لتحتل الحلويات في المطبغ 
العربي والعالمي ركنا أساسياً فيه. 


وشهدت رحلة تحضير وتقديم الحلويات تطورات متباينة, فكانت الحلويات تعتمد على نسبة دسم عالي وكميات هائلة 
من السكر والبيض, ومازال ذلك مقهعاً حالياً ولكن في حدود ضيقة فرضتها الثورة الغذائية الحديثة التي شهدها الغرب 
منذ عقد من الزمان والتي وضعت بدووها,بدائل للدسم والسكر وأدخلت الفواكه بنسب كبيرة كبدائل قليلة المردود 
الحراري. 


ويتصدر المطبغ الفرنسي دور الريادة في تقديم الحلويات الشهيرة العالمية يليه الإنجليزي ثم الألماني, أما المطبع 
العربي فمازالت التقليدية في طريقة تحضير حلوياته المتميزة تالية عليه - يقبل عليها الجميع بلا تردد. 


وللحصول على أفضل النتانج في حالة عمل الحلويات يجب اتباع الوصفة؛ وهذه بعض الملاحظات التي يجب 
اتباعها عند عمل أطباق الحلوى المختلقة: فمثلاً ضفار النَيِضِ يعمل على تماسك العجين بينما يساعد البياض على أن 
يكون العجين هشأً وخفيفاً . وإذا تطلبت الوصفة بيضض ذات حجم كيير قيجب إستخدام الحجم الكبير أو عدد أكبر من 
الصغير. وللحصول علي كيك هوائي يجب أن نفصل ضفار البيض عن البياض حتى وان لم تتطلب الوصفة ذلك؛ فبخفق 
بياض البيض بمفرده وعمله مارنج يساعد علي جعل الكيك هوائي, ويفضل أن تكون الزيدة طرية وفي درجة حرارة 
الغرفة لتتجانس بسهولة مع باقي المكونات ويخفق السكر مع الزيدة حتى يصير مثل الكريمة قبل إضافة باني 
المحتويات . والزيدة تضفي نعومة وملمسا ومذاق غني للحلويات وكذلك رائحة زكيه؛ ويراعى استخدام زيدة بدون ملع 
عند عمل الحلوى. 


ويراعى دائما الأخذ في الاعتيار ذرجة حرارة الفرن التي يتم الخبز قيه وان تشعل النار وتصل إلى درجة الحرارة. 
المطلوية قبل وضع الصاج أو الصيتية يها 
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.وإذا لم يرتفع الكيك ؟ 

فإما أن درجة حرارة الفرن ليست كما ورد بالوصقة أو أنه تم قتح باب الفرن أثناء الخبز أو آن الدقيق لم يعاير يدقة 
وهناك عدة أسباب منها عند وضع الدقيق في ( الكوب) المعيار لا يجب الضقط عليه حتى لا نستخدم قدرا إضافيا من 
الدقيق قد يؤثر على نتيجة الوصفة. 


وهذه بعض النقاط التي يجب مراعاتها عند عمل الكيك (الجاتو) 


- يجب خفق البيض مع السكر لمدة خمس دققائق على الأقل 
- عند إضافة الزيدة يمكن وضع قليل من الخليط جانيا وخفقه مع الزيدة ثم إضافته. 


- تنفل المحتويات الجافة بعد أن تغايزٍ حسب الوصفة وعند إضافتها لخليط البيض قتضاف يرشها وليس دقة 


واحدة. 
- تدمج المحتويات الجافة جيدا مع السائل بالتقليب المستمر مع رقع الخليط وإئزاله مرات متكررة. 


- تخبز المحتويات في فرن حَسََتِ الحرارة المطلوية بالرف الأوسط من الفرن. 
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يياض البيضء وتدهن به الفطيرة وتعاد 
يُضاف الدقيق تدريجياً مع الاستمرار في الخفق إلى أن أخرى لمدة 5 دقائق (البياض يعتبر طبقة عازلة ولاء 


يندمج تماماً 
تخفق البيضة مع صفار البيض ثم تضاف إلى الخليط حتى. 0 
نحصل على عجين متماسك. يُخفق البيض جيداً. 


العجين ويحفظ بالثلاجة لمدة ساعة. ا يُضاف السكر ويستمر في الخفق إلى أن يصير كاا 
يداب النشا غي الماء وعصير الليمون ثم يضاف إلى 


يُمد العجين بسّمك حوالي سنتيمتر واحد ويُوضع في قوالب 
صغيرة دائرية أو مستطيلة الشكل وتبطن بورق الألمنيوم 
وقليل من الأرز أو البقول. 

تَخْبِرَ قي فرن حرارته 375 درجة فهرنهيت لمدة 20 دقيقة. 
,فع ورق الألمنيوم والبقول من الفطيرة. 


242 زعا 


8 كوب جوز هند مبشور 


يتم اتباع فقادير وخطوات 
عمل ععبجين فطيرة الليمون. 


الزبدة جيداً مع السكر إلى أن 
تصبح كالكريمة. 


8 يُضاف البيض والليمون والفانيليا. ويُستمر في الخفق ختى تتجائس المحتويات ثم يضاف جوز الهند 
المبشور, 


ا تملا الفطائر بالخليط مع مراعاة وضع كل المحتويات بحيث تَحَتَوي كل فظيرة على كمية متساوية من 
السائل وجوز الهند. 


ا تُغطى جوانب الفطيرة بورق من الألمنيوم وتُخيز في فرنحرارته 350 درجة فهرنهيت لمدة 35.داقيقة. وحلويات 


للتأكدمَنْ نضوج الفطيرة تُوضع حاقة سكين حاد بداخل الفطيرة وعند إخراجها يجب أن لا يلتصق بها شئ 
من العِلَِينَ اذاكانت الفطائر صغيرة الحجم فيجب مراقبتها بعد مرور 25دقيقة. 
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فطيرة اللوز 


2 بيض 
اسكر بوزن البيض 
دقيق لوز بوزن البيض 


زيدة ذائية بنصف وزن البيض 


02 كوب سكر بودرة 


اللعجين 
ا يتم اتباع مقادير وخطوات عمل عجين فطيرة 
الليمون. 


اللحشوا 

يُخفق البيض والسكر في حمام ماء (فوق وعاء 
فيه ماء ساخن) إلى أن تصل درجة جرارته إلى 
0 درجة فهرنهيت. 


يُبعد عن النار ويخفق بالعجانة الكهربائيّة ويُصَناف 
إليه دقيق اللو 


تضاف الزيدة 


يا مع الاستمرار في الخفق. 
يُوضع الخليط في الثلاجة ليتماسك لمدة تصف ساعة. 


- إذا لم يتوقر دقيق اللو يمكن |. 
بوضعه في ماء ساخن لمدة ثلاث دقاء 


تملا الفطائر بالحشو وترش بكمية كبيرة من سكر 
البودرة. للتخلص . 
كان وزن البيضتين 76 جرام فيجب 


جراماً للزيدة. يمكن وضع قليل من مربى البرتقال أر التوت فق 
وضع المشى 


رقي فرن حرارته 350 درجة فهرنهيت لمدة 10 


دقائقا 


244 زع 


المقادير 
اللقطيرة. 

2 اكيب تقيق. 

8 كوب سكر 
قليل من الملح 

00 ملعقة صغيرة زيدة باردة 


ة الشمة 


مقطعة قطعا صغيرة 
ملعقة كبيرة ماء مثلج 


تُوضع المواد الجافة في ألة العجين ها يُخفق صفاز البيض مع السكر في وعاء فوق 


8 يُضاف البيض وقطع الزبدة تدريجيا َم الناء المتلح؛ َحمماء ساخن 
يخلط على سرعة هادئة حتى تتكون كرة (ؤيُراعى عدم يُُضاف الحليب ويُقلب باستمرار لحوالي 20 
الخلط لمدة طويلة). دقيقة إلى أن يصبح الخليط غليظا. 
# يلف العجين بورق بلاستيك ويوضع في الثلاجة لمدة تضاف الفائليا ويوضع الخليط في حمام ماء 
ساعة أو إلى أن يتماسك. مثلج لخفض حرارته 
يُمد العجين على سطح مررشوش يقليل من الدقيق يوضع الكسترد في القطيرة ويساوى. 
.ويبطن القالب بالعجين حتى يأخد .شكل القالب ويتم يقطع الممشمش إلى نصفين وينزع النوى. 
التخلص من العجين الزائد. ترص حبات الممشمش الجزء المقطوع إلى أسفل ‏ فاكهة 
© يوضع ورق الألمنيوم فوق العجين مملوء باليقول وتخبز قوق الكسترد. وحلويات 
في فرن حرارته 425 درجة فهرنهيت لمدة 10 إلى 15 دقيقة. ترش باللوز المبشور وتخبز قي,فْرنٌ حرارته 
نتخلض من ورق الألمنيوم والبقول ثم تخبز القطيرة 0 درجة فهرنهيت لمدة 15 دقيقة. 
لمدة 5 دقائق. 
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فطيرة الكريز (الكرز) 


تقدم الفطيرة دافئة مع صلصة العسل والقرفة.(نصف كوب عسل 
وتصف كوب رزيادي وملعقة صغيرة قرفة مطحوثة) 


الطريقة 
4 كوب حليب يُسحن الحليب حقى الغليان على نار 
0-0 امتوسطة ثم يضاف ثلث كوب السكر والزيدة 
والملح ويقلب حتى تذوب المواد جيداً. 
3 ملعقة كبيرة زبدة 
2 ملعقة كبيرة ملح #_تُخفف درجة الحرارة ويُضاف دقيق الذرة 
1 8 كوب دقيق ذرة 0 ويقلب باستمرار حتى تتجانس 


06 بيض مقصول الصقار عن 


البياض * يُقَلبِ باستمرار على ثارهادئة لمدة 5 


.دقان الأء 

28 كوب كريز (كرز) منزوع البذر 0 
ومقطع أنصاقاً © يُبعد الخليط عن النار ثم يضاف صقار 
1 ما عي هر البيض واحدة تلو الأخرى وتخفق جيدا حتى 


تندمج الموادء ويُترك الخليط حتى يبرد. 


ا عندما يبرد الخليط تماماً يُحَفْق بياض 
البيض بمضرب كهربائي حتى يصبح جامداً 
أثم يؤخذ جزء من بياض البيض المكفوق 
ويضاف إلى خليط الحليب ويدمج به. 

© يضاف الخليط إلى المتبقي من بيياض 
البيض المهفوق ويضاف الكريز (الكرز) 
المقطع وتقلّب المحتويات جميعاً. 


© يدهن قالب فرن بالرّيدة ويرش بملعقتي 
السكر ثم يساوى الخليط في القالب. 


يخبز قي فرن حرارته 350 درجة فهرنهيت ‏ فاكهة 


وحلويات 


ؤي مسيم ست مي تمصي 
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3 كوب زيادي أو اهوت اناده 


1 أملعقة صغيرة قائلها 


تضاف البيضة وتقلب ثم تضاف الفائليا. 

يضاف الدقيق كله مرة واحدة وتعجن باليد إلى أن تتجائس 
كل المواد. 

يوضع العجين في الثلاجة لمدة ساعة على الأقل حتى. 
يتماسك. 

يقرد العجين على سطح مرشوش بقليل من الدقيق ثم يقطع إلى 
دوائر حسب حجم الأواني المستخدمة بحيث يكون سُمكها 
حوالي 1/2 سنتيمتر ثم يوضع فى القوالب مع قليل من الضغط 
عليه ليأخذ يشكل القالب. 

يُوضع ورق زيدة أوألمنيوم فوق العجين ثم قليل من البقول أو 

الحبوب ويُخْبِرْ في فرن حرارته 350 درجة فهرتهيت لمدة 15 


2 


د 


5 
والحبوب ويعاد خبزه لمدة 10 ل 


الجبن مع السكر حتى يندمج تماما ويصيرا 
يُضاف البيض ويخفق حتى يتجانس الخليط. 
يُضاف الزيادي والفائليا ويُخفق حتى تندمج كلا 
يُوضع الحشو بملعقة داخل الفطائر لمعدة أو يُسكبا 


ا تخي في فرن حرارته 350 درجة فهرنهيت لمدق 
تترك بالفرن مع ترك الباب مفتوحاً قليلاً لنصف لك 


4ل كوب من الدقيق. وكلك 2 ملعفة كبيرة من الكاكاء إلى 1 


تخلط كل مكونات الفطيرة عدا الزيدة 
36 والبيض. 
8 كوب سكر 
اذرة ملع 
04 ملعقة صقيرة قرفة مطحونة 


اتتجانس المواد تماماً. 


8 ملعقة صغيرة قرنفل مطحون يُلف العجين ويُحفظ بالثلاجة لمدة ساعة 
2 كوب لوز مبشور على الأقل حتى يتماسك. 


02 كوب زيدة مثلجة مقطعة قطعاً 


يمدد العجين فوق سطح"أملس مرشوش 
بقليل من الدقيق ثم يُقطع إلى دوائر 
صغيرة ويوضع فى قوالب. ويوضع فوقه 
ورق الألمونيوم أو ورق زيدة وقليل من 
البقول أو الحيوب. 


© ييخبزفي قرن حرارته 425 درجة 
فهرنهيت لمدة 10 دقائق ثم ينزع الورق, 
والبقول: ثم يخبز لمدة 5 دقنائق أخرى. 
02 كوب مربى توت أو فراولة 
084 كوب صلصة تفاح (أو تفاحة تقلط مكونات الحشو جيداً ثم تمل 
د قوالب القطائر ويمكن وضع نشرائط من 
امشلرقة ومبر سم العجين المتيقي فوق الحشى 
تُخبزفي فزن حرارته 425 درجة 
.فهرتهيت لمدة 20 دقيقة أو حسب حجم 
القطائن 


وحلويات 


| يميد ند مسد ينه م تس يم جد يوي ينض 
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بسكوت أوراق البرتقال 


2 كوب لوز مبشور ناعم يُخلط اللورّ والسكر والدقيق جيداً. 
علب سكو بوي يضاف عصير ويش البرّتقال. 
3 كوب سكر 
4 كوب دقيق 


1 كوب عصير برتقال طازج 


عاد وفيفة بر يلاق يب في القرن لمدة فلأ دائق. ٠‏ شم يعدل البسكوت على هيئة دار 
ألائة تكوب زيدة لينة وذلك بدقع الأطراف إلى الذاخل. 
يُعاد للفرن حتى يكتمل الخبز وعادة تكون 5 دقائق كاملة من 
اخبزه. 
يُرفع البسكويت بعد خبزه مباشرة. ثم يوضع على النشابة (المرة 
حتى يأخذ شكل القوس. 4 
8 يُترك البسكوت ت ليبرد تماما. 


رع 


بسكوت البندق (بسكاتي) 


4 كوب بندق 
8 كوب دقيق 
1 كوب بودرة كاكاى 


2 ملعقة صغيرة 


بكربونات صودا 


# يُحمص البندق في فرن 
حرارته 350 درجة فهرنهيت و 
لمدة 7 دقائق 3 
| يقشر البندق ويترك ليبرد. 
يُخلط الدقيق وبودرة الكاكاو والبكربونات والملح والبن. 
فق البيض مع السكر جيداً. ثم تضاف القانيليا. 
يضاف خليط الدقيق إلى خليط البيض ويُقلب جيداً حتى يتجانس العجين. 
تضاف الشكولاته والبندق إلى الخليط. 
يُوضع العجين على سطح مرشوش بقليل من الدقيق ويقسم إلى ثلاثة أقسام متساوية. 
يُشكل كل جزء على شكل اسطوانة طويلة. 
# يُوضع العجين بشكل متباعد في صاج (صيتية) مدهون. فاكهة 
يُخبز في فرن حرارته 325 درجة فهرنهيت لمدة 30 - 35 دقيقة وحلويات 
يُقطع البسكويت ويُرص في الصاج مرة أخرى. 
يُخبرَ قي قرن حرارته 300 درجة فهرنهيت لمدة 15 -20 دقيقة حتى يجف. 
رك ليبرد قبل التقديم. 
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بسكوت اللوز (بسكاتي) - 


© يُحمض آللورفي فرن حرارته 350 درجة فهرنهيت لمدة10 - 15 دفيقة. 
أها. يُخلط الدقيق والبكينج بون والملح والينسون, 

يُخفق البَيّضْنَ,وصفارالبيض مع السكر جيداء ثم تضاف الفائليا 

الليمون والبرتقال. 

.- يضاف خليط الدقيق إلى خليط البيض ويقلب جيدا حتى يتجائس ١‏ جا 
ا يُضاف اللوز إلى العجين. 

. يُوضع العجين على للسطح مويثوش يقليل من الدقيق ويقسم لى ثلاث أجزاء - 
ا يُشكل كل جِرْء على شكل اسطوانة طويلة. 
3 
. 
. 


يُوضع العجين يشكل متباقد في صاج (صينية) مدهون 


0 درجة فهرنهيت. 
ا يُقطع البسكويت ويرص في الصاج مرة أخرى. 
3 يخبزفي فرن درجة حوارته 300 درجة فهرنهيت لمدة 10 - 15 دفيقة خا 
© يُترك ليبرد قبل التقديم. 


ا يُخلط الدقيق والبيكتج بودر والملع. 

يُخفق البيض جيداً ثم يضاف السكر مع الاستمرار 
في الخفق حتى يتجانس وتضاف الفائليا. 

ا يُضاف الزيت والسمن مع الاستمرار في الخفق ثم 


و يضاف الياتسون. 
2 كوب سكر يُضاف خليط الدقيق إلى خليط البيض بالتدريج 
1 كوب زيت وتضاق المكسرات في حالة استعمالها ويقلب 
5 العجين حتى يتجانس. 

0 تدهن الصيتية بالزيت جيدا ويصب الخليط ويساوى 
1 - ملعقة صغيرة فائليا 0 
3 ملعقة كبيرة يانسون صحيح محمص يُخَبِرَ في قرن حرارته 350 درجة قهرئهيت لمدة 30 


02 كوب عين جمل (جوز) مفروم ة أو إلى أن ينضع. ‏ ز 
الشاري © يُقلب ويقطع على شكل أصابعء ثم يعاد مرة أخرى 
0 اللفرن ويُحمص. 


وجي 


هذا انوع من 
البسكويت بأتي 
في الدرجة. 
الثانية من حيث 
الكمية التي قت 
يأكلها يعد 
الكشري. فهذا 
النوع بالذات 
ثتفته وجني 
جيدا فبالتائي 
كان من الأكلات 
الأساسية إلي في 
آخر عشرين عاما, 


وقمت بإضافة. 
يق المتكهات 

مع استهاويضيي إ 
المزيقة كالكاكار ٠‏ 
والمندق واللوز ف لف 
الرسنات سابد ل 


6 


تُخفق الزبدة في وعاء بملعقة من 
الخشب ويضاف إليها السكر 
وتخفق باستمرار لتصبح هشة 
كالكريمة. 


يُخساف البيض ويُخفق جيداً حتى 
تندمج المواد. 

© تضاف القائليا وبشر الليمون 
وتقلب مع باقي المحتويات. 


يُضاف الدقيق ويخلط حتى تندمج 
المكونات جميعها. 


يُقسم العجين إلى قسمين أو ثلاثة ويلف في ورق من البلاستيك ويُحفظ بالثلاجة لمدة ساعة على الأقل حتى يتماسك. 


© يُمد العجين على سطح مرشوش بقليل من الدقيق حتى يصبح بسُمك حوالي 1 سنتمتر ثم يقطع بقاطعة البسكويت للأشكال المرءم 
فيها ويرص في صاج (صيني 


ا يخبز في فرن حرارته 350 درجة فهرنهيت لمدة 15 دقيقة. 


|[ 0 - في الصورة قبع السكوت وقد علقت لمر قبل لسقه 


0 سك 


٠‏ 1 كوب يندق محمص ومطحون ا يخلط البندق المطحون والدقيق وسكر البودرة. 
والكاكاو والملح جيداً. 


ْ 14 كوب دقيق 


ا اناده تُخفق الزيدة والسكر جيداً حتى تصير 
082 كوب بودرة كاكاى كالكريمة. ثم تضاف القائليا. 


0 © يُضاف خليط البندق المطحون إلى خليط 


لطت الزيدة ويقلب بخفة حتى تتجانس المواد. 
ظ 1 كوب زيدة ١‏ 
900110 يُلف العجين بالبلاستيك ويُحفظ بالثلاجة 
| ام لمدة ساعة على الأقل حتى يتماسك. 


يُشكل على هيئة كرات صغيرة في حجم 
البندق ويرص في صاج (صينية). 


ا يخبز في فرن حرارته 350 درجة فهرنهيت 
المدة 15 دقيقة. 


يُترك البسكوت ليبرد ويّزين بشكولاته بيضاء 
اذائبة, أو يمد معجون اللوز (مارزابان) حتى 
يصير رقيقاً, ثم يُقطع إلى شرائح صغيرة 
يزِينَ بها البسكوت. 


فاكهة 


و 


مم[ يسع سي مسية معد مسعة ع مسية مات قبت 
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بسكوت باللوز (فرويند) 


يُصب العجين قي قوالب صغيرة مدهونة بالدهن. 
ايخبز قي قرن حرارته 350 درجة فهرنهيت لمدة 5 إلى 7 دقائق. 


تُوضع الزيدة في وعاء على نار هادثة حتى يصبح لونها بني فاتع. 
ا ترك حتى تبرد تعاماً 
يُخفق بياض البيض قليلاً ثم يُضاف السكر تدريجياً. 
عي عر يُخلط الدقيق ويُضَاف إلى خليط بياض البيض ويُقلب بخفة. 
02 كوب دقيق لوز © _تُضاف الزيدة إلى الخليط وتٌقلب حتى تتجانس المواد. 
انارق ا يُغطى الخليط ويوضع قي الثلاجة حتى يتماسك, 
. 
. 


بسكوت بياض البيض بالهربى 7 
7 


الل 
1 كوب دقيق لوز أو لوز مطحون يُخلط دقيق اللو والسكر البني و1/2 كوب سكر بودرة وثترك جائباً. 
255 يخفق بياض البيض مع إضافة ثلث كوب سكر البودرة تدريجياً ثم 

الأحمر والقائليا حتى يصير صلياً. 
قلب خليظ المواد الجاقة مع بياض البيض المخفوق بخفة 


1 ملعقة كبيرة سكر يني 
082 كوب سكر بودرة 
3 بياض بيض 


كرب بيذ مده يخبز في فرن حرارته 400 درجة فهرنهيت لمدة 3 دقائق ثم 

22 نقطة لون أحمر (اختياري) الحرارة إلى 325 درجة فهرنهيت ويترك لمدة 6 دقائق أخرى. 

يُوضع قليل جداً من الماء أسفل ورقة الزيدة ويحرك الصاج حتى 
الماء أسفل البسكوت. 

مزهى قوت أو شكولاته ذائبة يُرفع البسكوت وهو ساخن ويمكن لصقه بعضاً ببعض في هذه 

أو يمكن دهنه بقليل من مربى التوت أو الشكولاته الذائبة قبل الا 


04 ملعقة صغيرة فائليا 


5 ملفقة كبيرة سكو ا يُوضع السكر والماء في وعاء على نار متوسطة 

0 حتى يذوب السكر ويتغير لونه إلى البني الفاتح 
ويُترك ليبرد قليلاً 

اح دست ا يُضاف الشريات (القطر) إلى الكراميل ويُترك حتى 

01 عيش إفرنجي (خيز) كبير يبدأ:في الغليان. 


ا دَرَال القشرة الصلبة من الخبز ويقطع إلى شرائح 
(ويفضل استعمال خيز بايت). 

ا يُقطع الخبز ويُرص في صينية ويُجفف في فرن 

2 ملعقة كبيرة مربى زهر الليمون حرارته 350 درجة فهرنهيت لمدة 10 دقائق. 

8 يُرص الخبز في طبق ويُسقى بالشراب. 

ا يُْبِرَ في فرن حرارته 375 درجة فهرنهيت لمدة 20 


1 كوب فستق مفروم 


1 كوب قشدا 


( 


قليل من ماء ورد أو زهر 


© يُوضع قليل من القشدة بعد التأكد من أنه قد برد 
تماماء ثم يُوضع طيقة أخرى من الخبن 

يُوضع قليل من القشد: ٠‏ ثم قليل من مربى 

زهر الليمون ويرش بماء الورد أو الزهر 


وت العمل الكسترد 
ا 2 كيلو كناقة ا يُسخن الحليب في وعاء على نار 
3 وتُضاف الفائلها. 
5 5 يُرفع بعيداً عن الثان 
2 02 كوب سكر 
2 2 كوب كسترد 
/ 4 كوب مريى 
4 فاكهة طازجة ( قراولة , وكيوي ) 
نعناع للتزين 
لخ 061 عت 


١‏ ااا اااي 


يُرفع عن النار. ويُصب في وعاء بارد ويُقطى فوراً بورق البلاستيك ليلامس سطح الكسترد حتى 


قبل الاستعمال يُخفق الكسترد جيداً حتى يصير ناعم. 
ِتُضاف الكريمة إلى الكسترد وتُخفق جيداً. 
يُحفظ الكسترد في الثلاجة لحين استخدامه. 


العمل الكنافة: 
ا ثاب الزبدة في وعاء على نار متوسطة: وتُخلط نصف كمية الزبدة المذابة مع الكنافة والسكر وته جيداً 
يُوضع قليل من الزبدة المذابة على نار متوسطة في مقلاة ثم نشكل دائرة قطرها حوالي 10 سئتمتر من 

الكنافة ونتأكد من أن تكون متماسكة بسُّمك 1/2 سنتمتر. 
عندما يميل اللون إلى الذهيي تقلب وتّحمّر من الناحية الأخرى. 

ا ُكرر نفس الطريقة بعمل دائرة أخرى قطرها 7 سنتمترات وثالثة قطرها 4 سنتمترات. 

تُوضع الدائرة الكبيرة ثم يوضع نصف ملعقة صغير: من المربى في منتصف دائرة الكنافة وتغطى بملعقة 
ونصف من الكسترد البارد عند التقديم. 

تقلع الفراولة لحلقات ثم ترص جنباً إلى جنب بحيث يتوسطها الكسترد. 

بتُوضع الدائرة الفانية المتوسطة لتقي الكسترد وجزء من الفراولة. 

03 يمع ربع ملعقة صغيرة من المربى في مُتْقصف الدائرة الثانية من الكنافة وثغطى بملعقة صغيرة من 

الكسترد. 

تقشزفاكهة الكيوي وتقطع من النصف طولياً ويُقسم كل نصف إلى أزيعة أقسام طوليا. 

توضع 4 قطع من الكيوي حول الكسسترد. 

توضع القطعة الأخيرة من الكنافة المحمر: 


وق الكسترد وتزين بالنعناع الطازج. 


1 © 111111711121276 41212016 21 فكي 


وعلويات 
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المقادير 


اللشريات (القطر). 2 كوب رادي 
2 كوب سكر )كوب جوز مند (الكتياري) 
1 كوبماء 1 ملعقة كبية طحينة 
01 ملعقة كبيرة عصير ليمون 2 كوي بندق مقروم (اختياري) 
1 عودقرقة 2 كوب لوز مقروم (اختياري) 


2 قرثفل صحيح 


لليسبوسة: 
8 كوي دقيق سميد اللشريات (القطر). 
0 يوضع الماء والسكر في وعاء على تار متوسطة حتى يبدأ يالل ! 


1+2 ملعقة تور باكنيج بودر ا تضاف ياقي المواد (قد يضاف ماء الورد أو الفائليا إلى الشراب للا 


الرغبة). ويقشط الريم (الزيد) من على السطح كلما ظهر. ١‏ 


4- مِقفقةأكبيلّة سمن أو زيد 


260 زعا 


7 


رافيولي بالفواكه وصلصة المانجو 


02 كوب فراولة مقطع قطعاً صغيرة 
02 كوب كيوي مقطع قطعاً صغيرة 0 ل 
2 الفراولة و 
مت كبيرة رباد (دينا تبلل أطرافها بقليل من الماء وتغطى بورقة 
224 ورقة (المستخدمة في عمل أخرى ويضغط على الأطراف حتى يلتصقا 
السمبوسك أو 696.80015) دي وتقطع يقطاعة بسكوت ذات لشكال 
08 مقعقة كيده ريع تناتي > يُسخن قليل من الزيت في مقلاة على نار 
22 ملعقة كبيرة سكر بودرة متوسطة, وتحمر الرافيولي لمدة 5 دقائق على 
كل جائي. 
1 ا ترفع الرافيولي وتوضع فوق قطعة قماش 
مض المادجوا اليتشرب الزيت الزائد وعند التقديم ترش بقليل 
202 كوب جوز الهتد مبشور من سكر البودرة. 


5 5 

082 كوب شربات (قطر). ات 6 

2 كوب مانجو مقشرة ومقطعة العمل ضلسة الماذوئ 

للف عبيرة مصير ليسم يُوضع جوز الهند المبشور مع الشربات (القطر). 
على نار متوسطة لمدة عشر دقائق ثم يُصفى 
ويُترك حت ايهرد. 

8 تخفق المائجو في خلاط كهربائي ويُاف 
الشريات وعصير الليمون. 
يّغطى الَليَط ويُترك ليبرد في الثلاجة. 


العمل الكوية 
يُوضع راق من الورقة في كوب معدني ويُضغط 
عليه ليخد شكل الكوب بوضع كوب آخر به. 
8 يُخبز في فون حرارته 350 درجة فهرنهيت 
المدة ثلاث دقائق. ثم يُترك ليبرد ويُملئن فاكهة 
الكوب يصلصة الماتجو عند التقديم. وحلويات 
-بنفس الوؤرّقة التي لهي استخدامات مكنت بالكيري والقراولة. 


ونع منها هذا الكوب الذي ملئ يصلصة المانجوء وهذه الورقة 
أسمك فلبلا عن الورقة التي تصتع منها البقلاوة. 


ااال ا ا اللي دك 


القطايف في أفريقيا مع |. 


يداب السكر مع 'الحليب وتضاف إليه الخميرة؛ ويّترك لمدة 5 دقائق على 
حقى تتفاعل الخميرة. 
34 5 
0 يُخلط البيكنج باودر مع الدقيق ثم يُصاف إليه خليط الخميرة. 
و لعزي طيب بانيا يضاف الماء وتقلب كل المحتويات جيداً حتى تندمج. تغطى وتترك لمدة سأ: 
1 ملعقة صغيرة حميرة حتى تَخَتّمر 
© تسخن المقلاة جيدا (ويفضل أن تكون من الحديد السميك القعر لتتحمل لحرا 
العالية) ويّصب مقدار ملعقة كبيرة من المزيج وتكرر الطريقة نفسها على 
تحمّر القطايف من جهة واحدة فقط 


لليقة صيرة ميكنه ياود 
4 كوب دقيق 

31 لك عند وضع الخليط في المقلاة تظهر فقاقيع داخل القرص وهذا دليل على نه 
عملية التخمر. ويجب المحافظة على درجة الحرارة بحيث لا تطهى رلك 
أسفل وتبقى سائلة من أعلىء أو تكون الحرارة متخفضة بحيث يتسع القر 
يتم طهيه. 


264 س2 


24 قرص قطايف ا يُخلط اليندق واللوز مع السكر جيداً ويُصَاف إليه ماء 
ا ل الزهر أو الورد وملعقة من الشربات حتى يتماسك قليلا. 
1 كوب لوز مجروش تُوضع ملعقة كبيرة من خليط الحشو في وسط القطايف 
02 كوب سكر بحيث يكون الجزء المطهو من آسفل ثم يُقفل القرص 
على شكل نصف دائرة وتلل الأطراف يالماء مع الضغط 


0 ملعف شين عاد ور ا 0 > 
عليها جيداً والتأكد من عدم وجود أي حشو ظاهر 


ريك اننا 
2 كوب شربات (قطر) © يُسحَن الزيت قي مقلاة على نار متوسطة وتقلى 
القطايف حتى يصبح لونها ذهيياً ثم ُرفع من الزيت. 


تمس القطايف المحمرة في الشريات (القطر) ثم تُرقع 
وتوضع في مصفاة للتخلص من أي شربات (قطر) زائد. 


ترص في طيق التقديم. يمكن دهن القطايف بالسمن 
ورصها في صاج (صيتية) وخبزها في الفرن حتى تحمر, 
وض عَنَ جيرا في الزيت ثم تُسقى بالشراب الدافئ. 


تقفل أقراص القطايف إلى ثلثين بحيث تكون على شكل 


فاكهة 
تملا القطايف بملعقة من القشدة وترش,يقليل من وحلويات 
القستق المبشور. 
ا تين بالمربى (مربى زهر الليمون) وتقدم مح النشربات: 
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لقمة القاضي (عوامات) 


1 ملعقة صغيرة خميرة 


1 ملعقة صغيرة سكر 
2 كوب ماء دافئ أو أكثر لى 
احتاج الأمر 

2 كوب دقيق 
ذرة ملع 

1 كوب سكر بودرة للتزيين 
ازيت للقلي 
.شربات (قطر) 


م2 


ا تقلب الحَميْزَة والسكر في قليل من الماء وتترك حتى تتفاعل 
يُخلط الملح والدقيق[وَتْضَنَاف الخميرة والماء وتعجن جيدا باليد ح, 


وتُصفى قليلاً من الشريات الزائد. ‏ 
ا يمكن أن تزين بالسكر البودرة عوضاً عن الشربات. 
© تقدم مع صلصة المانجو والشكولاته الذائبة والكيوي الدخفوق. 


ملعقة كبيرة زيدة 
اكوب سكر بني 

ملعقة كبيرة عسل نحل 
كوب تمر منزوع النواة 
كوب دقيق 

ملعقة صغيرة بيكنج باودر 


ملعقة صغيرة قرفة مطحونة 


مُوضع الزيدة في وعاء على نار متوسطة ويُضاف السكر 
البني والعسل. ويقلب الخليط حتى تتجانس المواد. 

في صينية مدهوتة الأطراف بقليل من الدهن يسكب 
خليط الزبدة المذابة مع السكر والعسل. 

ا يُقطع التمر إلى أنصاف طولية ويُرص جنياً إلى جنب 

تى يشكل دوائر متداخلة في الصينية بحيث تكون 

الخارجية هي الملامسة لخليط الزيدة والسك 

يُخلط الدقيق والبيكنج باودر والقرقة والملح جيداً 
(المواد الجافة). 

ا يُخفق الييض والسكر جيداً حتى يصبح لون البيض 
أصفر يافت. 

تضاف القائليا والحليب إلى خليط البيض والسكر 
وتخفق جيداً (المواد السائلة). 

تُخلط المواد الجافة مع المواد السائلة وتدمج جيداً 

ا يُصب خليط الكيك قوق التمر 

يُخبزفي فرن حرارته 350 درجة فهرنهيت لمدة ساعة. 

© تقلب الصينية في طبق التقديم لنحصل على كيك 
منقطى من أعلى بقطع التمر 


كثيرا في تسمية هذا الطبق لأنه يذكرني بطيق (السخينة) التي كنا 
الشتاءء وكانت تصنع من الخيز ا حمر والمضاف عليه العسل الأسود. 


ا يُخلط الدقيق والملح ويكريونات الصودا. 


.يضاق اللبن الرايب ويُقلْب جيداً ثم يضاف 
العسل الأسود حتى تتجانس المواد. 


يوضع الخليط في صينية (أو قوالب 
صغيرة) وتغطى بإحكام بورق البلاستيك 
ثم تُطهى على البخار على نار متوسطة. 


يُراعى عدم ملء صينية الكيك بالخليط, 
لأن الكمية تتضاعف عند الطهي. 


شزين بصلصة الشكولاته أو الكريمة أو 
بقليل من العسل الأسود. 


فاكهة 
وحلويات 
-عند معايرة مقدار العسل الأسود يدهن كوب المعيار يقليل جداً من الزيت. وهذا يشاعد على عنم التصاق 


العسل بالإناء. 


| | ]| | -في حالة عدم توفراللن لرايب يمكن مزج نصف كوب حلمب مع نصف كوب زمادي. 


كيك الشوكولاتة 


اللكيك. 2 .. ملعقةاكبيرة كاكار اللفيونكة: 
2 كوب زيدة 5 صفارييض 01 كوب شكولاته بيضاء 
82 كوب سكر 1 كوبسكر 1 كوب شكولاته غامقة 
65 صفاربيض 25 وراقات جيلاتين (ملعقتين 
2 كوب شكولاته ذائية كبيرتين جيلاتين بودرة) 
08 كوب نشا 2 كوب كريم لباتى مخفوق 
2 كوب دقيق 
1 ملعقة صغيرة بيكنج بودر اللجتاش: 
العمل الكيك: 
5 بياض بيض 21 كوب كريم لياني كا تعد الزيلة جيدا وساف 2 آ 
2 ملعقة كبيرة زيدة في الخفق حنتى تصبح ملق 6] 
للكريمة: 22 ملعقة كبيرة سكر © يُضاف صقار البيض إلى الخليط. 


د اننا ونستمر في الشقق. 


مدع 


ا تضاف الشكولاته الذائبة مع مراعاة أن تكون دافئة 
وتخلط حتى تتجانس مع باقي المواد. 

يُخلط النشا والدقيق والبيكنج بودر ثم يُضاف 

تدريجياً إلى الخليط ويُترك جانيً. 

يُخفق بياض البيض إلى أن يصبح صلباً 

يُضاف قليل من بياض البيض المخفوق إلى خليط 
الشكولاته ثم يُقلب حتى يتجانس. 

ا يُضاف خليط الشكولاته وبياض البيض إلى المتبقي 
من بياض البيض المحفوق ويُقلب بخفة حتى 

انس المواك جيدةً 

يُوضع الخليط في صينية مدهونة بقليل من الزيدة 
ومرشوشة بقليل من الدقيق وتخبز في فرن حرارته 
5 درجة فهرنهيت لمدة نصف ساعة. 


العمل الكريمة: 

يُخلط الكاكاو والحليب جيدا ثم يُغلى على تار 
متوسطة. 

يُضربٍ صفار البيض مع السكر حتى يصبح لونه 
أصفراً باهتاً. 

ا ثاب ورقات الجيلاتين في الماء تماماً ثم يضاف 
إلى الحليب. 

بعد أن يبرد خليط الكاكار والحليب تسبي نقوم 
بتقليبه من حين لآخر وعندما يبرد تماماً يدمج مع 
الكريمة المخفوقة. 

# يُوضع في الثلاجة ويُّقلّبِمن حين لآخحتى 
يقترب من الصلابة, 

نأتي بحلقه معدنية قطرها مثل قطر الكيك 
وبارتفاع 4 سنتيمترات. نصب فيها الخليط ونضعه 
في الثلاجة لثلاث ساعات على الأقل حتى يتماسك. 

يمكن استخدامه بمفرده مثل البودئج أوالجيلي. 


العمل الجناش: 
8 تفل الكزقة اللباني في وعاء ويضاف إليها السكر 


ويُذاب جيداً. 


ا ©12111611177:11121:7376ه جامطاها 


باليْتاوالشفا 271 


توضع الشكولاته المبشورة في وعاء. ثم تمزج 
مع الكريمة وتقلب حتى تسيح. 

تترك جانبا (يمكننا استخدامها كالصلصة وهي 

فئة أو كحشو للكيك وهي باردة متماسكة). 

قليل منها في كيس حلواني ثم يُضغط 

ويْزِين الكيك من أعلى ومن الجواتب. 


العمل الفيونكة 

ا تُوضع الشكولاته بعد بشرها وتقطيعها قطعا 
صغيرة في حمام مائي. 

عندما تصل الحرارة إلى 40 درجة مثوية يُقسم 
الخليط إلى قسمين (ثلث وثلثين). 

يُترك الثلث في الوعاء ويوضع الثلثين على سطح 
أملس يفضل أن يكون رخاماً. تمد على الرخام 
وتُجمع عدة مرات حتى تصبح شبه صلبة 
وعندئذ تضاف إلى الثلث الآخر وتدمج جيداً. 

ا تكرر نفس الخطوات مع الشكولاته البيضاء. 

ا نأتي بشرائط من البلاستيك المقوى الذي يمكن 
التحكم فيه عرضه 4 سنتيمترات وطوله 40 
اسنتيمترأما عددها فحسب حجم الفيونكة المراد 
عملها. 

يُوضع قليل من البشكولاته البيضاء قوق الشريط 
البلاستيك ونمرر عليها مشطا فيصبح لدينا 
خطوظاً من البشكولاته البيضاء بينها خطوط 
أخرى فارغة. 

تترك لمدة دقيقة حتى تبدأ في التماسك؛ ثم 
يسكب فوقها قليل من الشكولاته الغامقة لتملً 
الخطوط القارغة بين خطوط الشكولاته 

تقص الشرائط لأحجام مناسبة ونلصق كل 
طرف مع الآخر. وتترك جانيا حتى تتجمد. 

يُقشر البلاستيك بحذر ثم تشكل الفيوثكة يلصق 
مكوناتها بقليل من الشكولاته الذائبة. 


قل كوب سكن 
02 كوب زيت نباتي 
18 كوب دقيق سميد ناعم 
1 ملعقة صغيرة باكينج باودر 
1 كوب جوز هند مبشور 
2 ملفقة كبيرة ماء ورد 
02 كوب سكر بودرة 


1 ملعقةدهن 


يُخفق الييض جيداًء ثم يُضاف السكر ويستمر في الخفق, 
يُضاف الزيت والفانيليا ويستمر في الخفق. 

يُخلط دقيق السميد الباكيتج بودر وجوز الهند المبشور في وعاءآ. 
يضاف خليط دقيق السميد تدريجياً إلى خليط البيض حتى ن 
يُقسم العجين إلى كرات صغيرة يضغط عليها قليلاً بإصبع الإبهام, 
تمس الأقراص في ماء الورد من جهتها العليا ثم تنمس من الذ 
نقسها في السكر البودرة حتى يلتصق بها كمية كييرة من 
تغطيها تماما وتّرص في صاج (صينية) مدهون بقليل من الدهن, 
تُخبز الغريبة في فرن درجة حرارته 300 درجة فهرنهيت لمدة 


-يستحسن استخدام دقيق السميد الناعم ويجب أن تخبز في اقرف الأوسة سل ال 
بسكر البودرة قبل التقديم 


هي حلوى جزائرية تحر باستخدام عجين الورقة (80108 699). 


224 ورقة مستطيلة حوالي 5 
اسئتمتر في 7 سنتمتر 

2 كوبلوز 

1 كوب سكربودرة 


22 ملعقة كبيرة ماء ورد 


2 كوب شربات (قطر) 


1 
# يُوضْسع اللوز في ماء مغلي ©7899 
لمندة 3 ادقائقثميرفع !| 
ويوظبع في ماء مثلج لمدة 

ا يُقشر اللوز بالضغط على القشرة 
الخارجية. 

8 يُوضع اللوز في فرن متوسط الحرارة 
اا يشر اللوز أو يُفرم أو يُدق ليصبح ناعم 
ا يُخلط اللوز مع السكر وماء الورد جيداً 
. 
. 


تمد كل الرقاة ة وتدهن بالزيدة ويوضع ملعقة كبيرة من الحشو في الوسط 
يُوضع الحشو بحيث يُترك حوالي 1/2 1 سنتمترمَنَ كل جانب ثم تُطوى الجوائب وتلف الورقة لتصبح على 
.شكل أسطوانة (أو إصيع) مغلقة بإحكام من كل الجهات. 


ا تقلى الأصابع المحشية في زيت ساخن حتى يصبح لونها ذهبيا. 
تُوضع الصمصة المقلية في الشربات (القطر) ثم تُرقع وتصفى وتّرص قي طبق التقديم. فاكهة 
وحلويات 
| | ' -يمكن استخدام أنواع أخرى من المكسرات للمشو مثل الفول السوداني أو الفستق أو عين الجمل (الجوذ) أو خليط 
امتهم 


بالهّتاوالشقا 273 


4 كوب 
4 نيصات 
284 كوب دقيق 


4 0 ملعقة صغيرة ملح 
8 ملعقة صغيرة بيكتج بودر 
8 0 كوب لوز ميشور 
08 كوب بن مطحون 
كريمة لباني للتزين 
قرفة مطحونة للتزين 
(يمكن استعمال الكاكاو كبديل للبن) 


اخ الروى المع بي ل ير 
اهشة كالكريمة. 


يُضاف البيض ويُستمر في الخفق. 


يُخلط الدقيق والملح والبيكنج بودر واللوز 
والبن جيداً. 


يُضاف خليط الدقيق تدريجياً إلى خليط 
الزيدة ويقلب بخفة. 


يُمكن استخدام فتجان كبير أو أحجام 
صغيرة تصلح للفرن أو قالب كيك. 


يُدهن القالب بقليل من الزيت ويصب 
العجين إلى ثلثي القالب. 


يخبز في فرن حرارته 350 درجة فهرنهيت 
المدة 45 داقيقة. 


رين الكيك بالكريمة ويُرش بالقرفة 
المظَعِرَّنَّة[ؤقليل منالبن المحمص. 


ا ا ا ا 
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المقادير 
اللشوكولاتة 
4 كوب زيدة 
02 كوب سكر 
3 بيض 


1 ملعقة كبيرة كاكاو بودرة 


1 ملعقة كبيرة بيكنج باودر 


لأيس كريم جوز الهند 
2 كوب حليب 
##ي_ملعقة كبيرة جز الهند 
مطخون 
2 | ملعقة صغيرة حبهان مطحون 
8 ملعقة كبيرة سكر 


لعمل الشوكولاتة. 
ا يُراعى أن تكون الزيدة في درجة حرارة الغرفة وتكون لينة 


تُخفق الزيدة والسكر حتى تصبح هشة كالكريمة. 
ا يُضاف البيض ويُخفق باستمرار إلى أن يصبح هوائياً بعص الشيء. 


ا تضاف الشكولاته الذائبة وتقلب يخفة يباقي المحتويات. ١‏ 


5 276 


يُخلط الدقيق والكاكاو والبيكنج باودر جيداً 
ا يُضاف خليط الدقيق إلى خليط الشكولاته وتُخلط المواد برفق. 


بورق الزيدة. باستخدام قطاعه بسكويت مفتوحة الجانبين تملا بالخليط وتوضع 
.ة 8 ساعات أو حتى يتجمد الخليط تماماً. 


ا تُوضع المشكولاته المجمدة مباشرة من الفريزر في قرن حرارته 375 درجة قهرنهيت. وتخبز لمدة 5 دقائق 
حتى تظهر علامة النضوج على الجوانب. 


ثترك لتبرد قليلاً. وقد دافئة. 


العمل الآيس كريم 
يداب السكر في الحليب. 


يُغلى الحليب مع 4 ملاعق من جوز الهند والحبهان ثم يُصفى, 
ا ايتركة:جائباً حتى يبرد. ثم يُوضع في ماكيئة الآيس كريم ويُضاف إليه المتبقي من جوز الهند. 


تُتركإلمدة كافية طبقاً للتعليمات الخاصة باستخدام الماكينة "حت يجمد. 


1 ©121751161177:11121:7376ه جامطاها 


فاكهة 
وحلويات 


-عند التقديم يسفن نصف كوب من السكر حتى يصبح كراميل ثم يضاف 4 ملاعق زيدة لعمل الملمة 
-يوضع الآيس كريم والشكولاته وقليل من صلصة الكراميل ورين بقث البرتقال 
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1 
يالا © هيو 2 10006 


" 


ذل ! ©! 


معمول بالتمر والمكسرات 


12 


الحشو التمر 

كوب تمر مقروم 

ملفظة كبيرٍ سمسم 

ملعقة كبيرة زيت 

ملعقة صغيرة قرفة أو حبهان 


(هال) 


عن 


لحشو المكسرات 
كوب عين جمل (جوز) مفروم أو 
فستق مقروم 

اكوب سكر 


كوب ماء ورد أو ماء زهر 


اللمعمول 
كوب حليب 

اكوب زيدة 

اكوب دقيق سميد 
كوب دقيق 

كوب سكر 

أمقعقة كبيرة عَم ذه 
سكر بودرة 


ا 00 


ع 2 
البتدق. 


الحشو المكسرات: 
نُخلط عد الحم , المقروم لو الفستق المقروم 


بالسكر وماء الورد أوالزهن 


اللمعمول: 

يوضع الحليب مع الزيدة على نار متوسطة حتى 
د 

8 يُخلط الدقيق ودقيق السميد والسكر. 

أيُصب خليط الزيدة والخُليب مباشرة على الدقيق 
ويقذب بملعقة شبية, ويترك الخليط ليبرد قليلاً 

برسُ العجين بماء الزهر ويفرك بأطراف الأصابع. 

© يُفطى ويترك لمدة 8 ساعات على الأقل 
(يُقضل تخضير العجين قبل يوم من الخبزا. 

يُعجن العيْنَ حتى يصير ناعماً ومتماسكاً. 
يكل على شكل كرات في حجم عين الجمل. 

يُضغط على كرات العجين حتى تأخذ شكل 
أكواب صغيرة (مجوفة) تحشى بحشو التمر 
أو بعلعقة صغيرة من حشو المكسرات وتغلق 
بإحكام (يمكن استعمال القوالب الخاصة 
بالمعمول) وترص في صاج. 

ها يُسخن الفرن لدرجة حرارة 350 درجة 
فهرنهيت حوالي 10 دقائق قبل الخين. 

يخبز المعمول في الرف الأوسط من القرن لمدة. 
25 دقيقة أوإلى أن يتغير اللون قليلاً إلى الذهبي. 

يُترك ليبرد ويزين المعمول المحشني 
بالعكسرات بسكر البودرة. 


للسلسبلل سل دكي سس بالهّتَاوالشف 279 


يُحمر الدقيق والسمسم في السمن على نار متوسطة حتى 


الوته للاصقران . . 
© يضاف العسل ويُقلب باستمرار حتى يبدأ الخليط في 
ويغلظ قوامه. 


يُرفع عن النار ويُضاف ماء الورد ويُترك ليبرد. 
يشكل على هيتة كرات صغيرة في حجم البندق للحش., 


0 لعمل الكعك: 44 
05> تُخلط الخميرة والسكر والماء الدافئ جيداً وثترك حتى تتفا: 
3٠“ 0‏ # يُُسخن السمن جيداً حتى يقدح. 
7-1 يله ير دي يُتخل الدقيق والملح ورائحة الكعك؛ وينثر السمسم فوق 
2 ملعقة صغيرة سكر الدقيق. 
يصب السمن الساخن فوق الدقيق بحذرء ويقلب بملعقة 
ايا حتى يبرد الخليط قليلاً. ثم يُفرك باليد جيداً حوالي 20 
ار كوب سمن يُضاف خليط الخميرة إلى الدقيق و يُدعك باليد مع 
205 كوب ذقيق الماء تدريجياء ويستمر في الدعك حتى يتكون عجين 
ا ونام 
1 ملقة صايرة بانخة > ا يُغطى العجين/ؤزيترك ليختمر في مكان دافئ. 
محلب وينسون وشمر مطحون) ا يُقطع العجِين على شكل كرات صغيرة. 
ملعقة كبيرة (الجوز) مع الدعك جيداً. 7 
: 5 'تجوف كل كر على شكل كوب صغير وتحشى با 
للا امدة ستديزة بلع وتققل جيذاً علّوشكل كرة, ثم يُضغط عليها بخفة 
32 كوب ماء دافئ للعجن 
حتى يتضاعف حجم الكرا. 
ا تخبز في الرف الأوسط من فرن حرارته 375 درجة 
المدة 25- 30 دقيقة؛ أو حتى يصير لونها ذهبياً. 
ا ترك لتبرد تماماً وتّرش بالسكر البودرة. 


ق الزيدة جيداً حتى تصير كالقش: 
يُضاف السكر البودرة ويستمر قي الخقق. 
يُخلط الدقيق ويكريونات الصودا وماء الورد أو القائليا. 
ا يضاف الدقيق تدريجياً إلى خليط الزيدة حتى يتكون 
8 ملعقة صغيرة بكربونات صودا عجين لين وناعم. 
082 ملعقة صغيرة ماء ور أ, ني 8 تُشكل على هيئة كرات صغيرة وترص في صينية على 
مسافات متباعدة حتى لا تلتصق عند الخبز 
(بندق-فستق-قرنفل-لوز) ا تُوضع المكسرات في وسط كل كرة بالضقط الخفيف 
للتزيين عليها. 
تحبر في فرن هادئ درجة حرارته 300 درجة فهرنهيت 
المدة 15 - 20 دقيقة. ويجب عدم تغير لونها. 
8 تترك لتبرد تماماء ثم ترص قي طيق التقديم, 


بتى ل-ممةه 
5 قور 007 


1 كوب زبدة ليئة اتخفق الزيدة جيداً حتى يبيض لونهاء ثم يضاف السكر 
م والبيضة والفائليا ويخفق الخليط جيداً. 
ا يُخلط الدقيق والبيكنج باودر. ثم يضاف تدريجياً إلى 


ل خليط الزيدة حتى تتجانس جميع المواد وتشكل على 


1 بيضة رك لترتاح قليلآ في الثلاجة. 
2 كوب دقيق )لكوي لت زور يعجن جزء ببودرة الكاكاق 
ويْترك الآخر كما هى. 
02 ملعقة صغيرة بيكينج باودر يُمد كل .جزء من الضجين على .شكل السطوانة. فاكهة 
1 ملعقة صغيرة كاكاو لتلوين تلصق كل اسطوائة بالأخرى بالضقط الخفيف, وتقطع وحلويات 
0 إلى قطع صغيرة 


ترص في صاج مدهون وتخبز في فرن حرارقه 325 
درجة فهرنهيت لمدة 15 دقيقة. 
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1 كوب لوز مقروم ناعم 
2 كوب سكر 

2 ملعقة صغيرة قرفة 
3 ملعقة كبيرة ماء زمر 


1 ملعقة صغيرة زيدة 


العمل الحشو 

يُخلط اللوز والسكر والقرقة المطحونة ثم يُضاف ماء 
والزيدة ويُعجن باليد. 

يُشكل الحشو على هيئة أصابع صغيرة: 


العمل العجين: 
يُتخل الدقيق والملح. 


تضاف الزيدة وماء الزهر وتقرك المواد باليد. 


يضاف الماء تدريجياً وتعجن حتى يصير عجيئاً ن 
مطاطياً 


يمد العجين على سطح مررشوش بقليل من الدقيق حتى, 
رقيقاً جداً 


يُقطع العجين إلى دوائر قطرها حوالي 6 سنتيمترات. 


ها يُوضع الحشؤاقي وسط الدائرة ثم تقفل الدائرة بالضغط: 


ا يُنشكل العجين مع الحشو على هيئة هلال بحيث يكون .. 
في الوسط ومنقهياً بطرفين حادين. 


يُرص في صاج (صينية) مدهوناً بقليل جداً من الدهن و؛ 
في فرن حرارته 350 درجة فهرنهيت لمدة 20-15 د 


يترك كعب الغزال حتى يبرد تماماًء ويزين بسكر| 


الكعك البسيط 


.-يمكن استعمال المكسرات المفرومة عوضاً عن اللين. 


المقادير 

1 كوب سمن 
02 كوب حليب دافئ 
22 كوب دقيق 


1/4 


ملغقة صغيرة ييكنج باودل 
ملعقة صغيرة سمسم 

ملعقة صغيرة رائحة كفك أو ماء 
قد 

قليل من الملح 

كيلو ملبن 

سكر بودرة للتزيين 


شة) 
5 الللامة 
نوع كمقاش فر 212 


14 


ا يُخفق السمن مع الحليب حتى يتجاتس الخليط جيداً 

يُتخل الدقيق والبيكنج باودر ورائحة الكعك, ثم يُصاف 
السمسم. 

يُضاف خليط الدقيق إلى خليط السمن والحليب ويُعجن 
جا عد ا ين ل ل 

يُقسم العجين إلى كرات صغيرة في حجم عين الجمل, 

ا تُجوف الكرات على شكل كوب صغير وتحشى بالملين. 

تتفل الكرات جيداً حتى يختفي الحشو تماماً. ويُضغط 

عليها قليلاً ثم تجمل بالنقش عليها بالمنقاش. 

ترص في صاج (صينية) وتخبز في فرن متوسط الحرارة 

0 درجة قهرئهيت لمدة 15 إلى 20 دقيقة أو حتى 

تصير ذهبية اللون 

يُترك الكعك ليبرد تماماً. 

يرش بالسكر البودرة ويُرص في طبق التقديم, 


ها اخلط الخميرة والسكر في قنليل من الماء الدافئ وتترك 
لتتفاعل. 

يُنخِل الدقيق والملح والبيكتع باودر ثم يُضاف الحبهان 
والينسون وحية البركة. 

ا تُضاف الخميرة لخليط الدقيق ثم يضاف الزيت والسمن 

ا يُعجِن الخليط جيداً. حتى يصير ليناً ناعماً متماسكاً. 

يُقطم العجين إلى كرات صغيرة (ويمكن استعمال حشو التمر 
كما في المعمول). 

ا ترص الوحدات في صاج وتُغطى وتترك ختى تخت 

تخبز في فرن حرارته 375 درجة فهرنهيت لمدة 25 دقيقة. 

تترك الكليجة حتى تبرد تماماً. 


فاكهة 
وحلويات 
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برازق 


082 كوب سكر 
3 'بيض 
2 هملعقة صغيرة فائليا 
2 كوب دقيق 
04 ملعقة صغيرة ملح 
١‏ ملشة مبفيزة جيتع يلوجر 
2 كوب حليب 
3 ملعقة كبيرة فستق مجروش 
1-3 ملعقة كَبِيْرَةَ سمسم 


٠ 1‏ ييأضيا بيض 


0 


الطريقة 


_تُحَفق الزيدة ندا ثم يُصَافٍالسكر وتخلط المواد حتى تصبح هدة كالكريمة. 
ا يُضاف البيض والغائليا مع الاستمرار في الخفق حتى يندمج الخليط. 
يُخلط الدقيق والبيكتج باودر والملح, 

يضاف خليط الدقيق تدريجيا إلى خليط الزيدة. 

ا بيُضاف الحليت إلى الخليط وتحَفقٍ المكونات حتى يتشكل عجين متماسك. 
يُمد العجين على سطح مرنغوش بقليل من الدقيق ويقطع بالقطاعة إلى 
صغيرة. 

يّقسم الفستق المجروش (حوالي 1/4 ملعقة صغيرة) في صاج على 
متباسة 

تُوضع الدوائر فوق الفستق المجروش ويضغط عليها قليلاً حتى يلتصق 
القستق من أسقل. 

يُخفق بياض البيض وتدهن به البرازق من أعلى وترش بالسقسم. 

تُخبز البرازق في فرن حرارته 350 درجة فهرنهيت لمدة 15 دقيقة. 


-يستحسن أن يوضع الصاج في الرف الأوسط حتى لا تحرق البرازق من اسفل. 
-يجب استخدام فستق غير مملح وان يكون السمسم المستخدم غير محمص. 


© يسفن الحليب في وعاء 
علتي نأرآتدوسطة حتى له 
الغليان, ويرفع بعيداً عن 

8 الثان 

ا يُخلط السكر والدقيق. 
يفصل صفار البيض عن 

البياض. 
يُخفق صفار البيض إلى أن يصبح لونه أضفر باهتا ثم يُخلط مع السكر والدقيق 

ا يُضاف إلى الخليط قليل من الحليب الساخن ويُدمج ثم يُضاف الخليط إلى ياقي الحليب مع الاستمرار في 


التقليب. 
يُستمر في الخفق على نار متوسطة حتى يصبح القليط سميكاً 

ا يُترك جانهاً حتى يبرد 

© يتم هرس الموز حتى يصبح أملساً ويُضاف إلى الخليط ويُحرك جيدا. 

يُخفق بياض البيض إلى أن يصبح جامداً. فاكهة 

ا تدهن 6 قوالب بقليل من الزيدة وتّرش بالسكر حتى السكر بالزيدة. وحلويات 
.- بخفة حتى نحافظ على أكبر كمية هواء|طكنة: كَمَايْقسم 


يُضاف يياض البيض المخفوق إلى باقي المحتويا. 
آلخليظ على القوالب ويوضع في فرن حرارته 375 درجة فهرتهيت لحوالي 15 دقي 
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اسم اغخرقة في بعض الأماكن. هذه الحلوى تختلف عن الث 


9 


كوب ماء داف 
قليل من الزعفران 

ملعْقةالَقوْرة ارقة مطعونة ا يوضع كمية قليلة من الماء في كوب وثَذاب الخميرة وقليل من || 
3 فيه وتترك جانباً لتتفاعل. 

لقي جلادة ملع يضاف الزعقران إلى قليل من الماء الدافئ ويُترك جانباً حتى يتغيرلون 
ملق ةأكبيرة ماه زهر الماء ويتشبع بنكهة الزعفران. 


بيدأ ويُضاف السكر مع الاستمرار في النقق. 


يُخلط الدقيق والملح ويُضاف تدريجيا وتخلط المواد جيدا حتى تتجاتس. 


يُضاف خليط الخميرة والزعفران والبيض. 


اف ماء الزهر والخل إلى الكمية المتبقية من الماء ثم يضاف خليط الدقيق ويعجن حتى يتكون عجين 
لين. يُغطى العجين ويترك جانباً في مكان دافئ حتى يختمر لمدة نصف ساعة. 


يمد العجين على سطح مرشوش بقليل من الدقيق حتى يصير رقيقاً. ثم يُقطع إلى مربعات. 


شق في كل مربع خمس فتحات في وسطه بطرف سكين حاد. 


تُمرر سبابة اليد اليسرى بين الفتحات بحيث توضع في فتحة وتترك الأخرى, وتكرر الطريقة نفسها 
بالسبابة اليمنى. 


#:بتسحب كل سبابة العجين للخارج لَيُصِير على شكل شيكة. 


اتقلى الشباكية في زيت ساخن إلى أن يحمر لونها من كل الجهات. 
ا شرفع من الزيت وتُوضع في القظز (الشربات) ثم رفع وتصفئ قليلاً من الشراب الزائد. 


تين الشباكية بالسمسم. 


فاكهة 


©11111217276 .41212016 ه باه حنيت 
53 - -براعى أن يكون القطر (الشريات) كثيق. 


بِالهِمَاوالشقًا 287 


كوب بليلة 
0 

ملعقة صغيرة ملح 

كوب حليب 

كوب سكر 

ملعقة صغيرة فائليا 

كوب عين جمل (جوز) مجروش 
كوب زبيب 


ملعقة صغيرة قرفة مطحونة 


تفسل البليلة وتوضع .في وعاء ويُضاف إليها الماء والملع على نأو 

متوسطة حتى تبدأ في الغليان. 

.تفص الحرارة:إلى هادئة وتترك لمدة ساعة (يمكن إضافة قليل ل 
الماء إذا احتاج الأمر). 

ضع وأعاء البليلة في وتغاء به ماء ساخن (لعمل حمام ساخن) 

يضاف السكر والحليب ويُقليَان جيداً وقترك لتنضج في الحمام الساخلً 

على تار هادئة لمدة ساعتين. 

يُضَاف الزبيب قبل رفعها عن النار يعشر دقائق. 

توضع البليلة فى أطباق التقديم وثزين بعين الجمل (الجوز) والقرً 

المطحونة. 

يمكن أن تقدم دافئة أو باردة ويمكن عملها وحفظها بالثلاجة لحَْا 

تقديمها ويمكن أن تُقدم كوجبة صباحية. 


يمكن تحضير هذا البوديتج في وقد اقل بوضعه على نار هادئة مواخرة ا 
حتى يتضج 1 


كوب سكر 
ملعقة صغيرة فائليا 
ملعقة صغيرة عصير ليمون 
كوب دقيق 


ملعقة صغيرة سكر بودرة 


يُقصل صفار البيض عن البياض. 

صفار البيض مع السكر جيداً 

تضاف القائليا إلى الخليط ثم يُضاف 

عصير الليمون وتخقق المواد جميعاً. 

يُضاف الدقيق تدريجياً ويُخفق حتى 
يتجانس الخليط. ويترك جانباً. 

يُخفق بياض البيض إلى آن يبدا في التماسك 
ثم يضاف السكر البودرة تدريجياً أنثاء 
الخفق حتى يصير الخليط صليا (مارينج). 

يُضاف قليل من خليط صقار البيض 
والدقيق إلى بياض البيض مع التقليب 
حتى يتجانس الخليط (مع مراعاة الخلط 

2 

© تضاف الكمية المتبقية من بياض البيض 
المخفوق إلى الخليط وتمزج المواد جيداً. 

يوضع قليل من الخليط قي كيس حلواني. 

يُوضع ورق زبدة في صاج (صينية) ثم 
يُشكل العجين على شكل أصابع حوالي 8 
استتمتن 

تُخبز في قن حرارته 375 درجة فهرنهيت 
لمدة 10 إلى 12 دقيقة. 


©7117171121276 .41215176 ها طاهل 
| لذ 11 -سشميد بهذا الإسم كناية عن نعومتها. ويمكن دهتها بالمربى أو النطكولانة ولصقها: 


فاكهة 
وحلويات 
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كرات الشوكولاتة (ترافيل) 


المقادير الطريقة 
24 كوب كريمة لباني ا توضع الكريمة في وعاء سميك القعر على نار متوسطة حتى نبا 
2 كوب شكولاته غامقة مقطعة بالغليان 


08 كيب بيك يودرة ا تقطع الشكولاته إلى قلع صغيرة أو تبشر بالمبشرة مع مراعاة عأ 
للتزيين مسكها باليد مدة طويلة حتى لا تذوب. 


سكر بودرة 


تقلب الشكولاته في الكريمة جيداً حتى تتدمج تماماً وترفع عن اناا 
بودرة كاكاو 


ا يُضاف سكر البودرة ويقلب باستمرار إلى أن تندمج المحتويات +| 


وتترك حتى تبرد. 


© تشكل الشكولاته الشبه صلبة بملعقة دائرية إلى كرات في حجم البلا 


وتوضع جانباً حتى تصيح جامدة. 


يُمكن تزيين هذه الكرات بوضعها في السكر البود, رة أو بودرة الكاكاو وذلك بوضع قليل من السكر أو بودرة 
الكاكاو في كيس محكم وتوضع الكرات داخله ويغلق جيداً ثم يحرك حتى تغطى الكرات تماماً 


إذا كانت الرغبة قي تغليف الكرات بالشكولاته المذابة, توضع الكرات في الثلاجة لمدة نصف ساعة على الأقل 
ختتى تتماسك. 


ا توضع قطع من الشكولاته الغامقة أو البيضاء في وعاء في حمام من الماء حتى تذوب تماماً ثم ترقع عن 
النار. عند استخدام الشكولاته الغامقة للتزين, تغمس الكرات في الشكولاته الذاتبة وترفع بسرعة وتوضع 
على ورق زبدة حتى تبرد وتتماسك. 

ا يملأ قمع التزيين بملعقتين كبيرتين من الشكولاته البيضاء المذابة ثم يمرر فوق كرات الشكولاته المغطاة 


بالشكولاته الغامقة لتشكل خطوطا طولية ويتم عمل العكس للحصول على شكولاته مغطاة باللون الأبيض 
وبها خطوط غامقة. 


©1:11021:37:6للآ قاء41215016 هل ااه ميد 
| | أ -يُمكن أن تُحشى بالبندق أو التمر 
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بلج اشام 


... يُساعد الملح على إظهار المذاق وحتى في الحلويات. 


المقادير 
1 كوب ماه يُوضع الماء والزيدة في وعاء على نار متوسطة حتى || 
084 كوب زيدة , 
يتخل الدقيق والملح ودقيق سميد. 
2 كوب دقيق 
4 ملعقة صغيرة ملح © يُضاف خليط الدقيق إلى الماء والزيدة دفعة واحدة مع || 


١‏ متمق كوراة تاتيل يميد تامع جيداً حتى يتكون عجين لين طري لا يلتصق بأطراف الوعا؛ 


يُرقع عن الثان 
4 ابيض 
زيت للقلي تضاف البيضة الأولى مع الخفق بشدة حتى يتجانس | 
ثم الثانية ويُراعى عند إضا: ض ألا يضاف إلا 
00 ثم الشانية ويُراعى عند إضافة البيض ألا يضا 


اختفاء أثرالبيضة الأولى حتى ينتهي مقدار البيض 
العجين بقوة بين كل بيضة وأخرى. 


يُصْبٍ العجين في كيس حلواني ببليلة خاصة ببلح الشام, 

يُسّخن الزيت جيداً. 

يُضغط على الكيس باليد ويُقص بلح الشام بالمقص بالقرب 
من الزيت, يُترك حتى يحمر وتكرر العملية مع مراعاة 


وضع كمية كبيرة من بلح اشام في الزيت مرة واحدة. 


يُرفع من الزيت ويوضع على منشفة ورقية, ثم يُوضع في 
الشرياتثم يُصفى قليلاً. 


©121711611177:11121:7376ه هماه 


|[ | |[ | -يُمكن اتباع الطريقة نفسها مع عدم قليه قي الزيت ولكن خبرّه يالفرن للحصول على كريم ياف. 


ع2 


١‏ كراد عت أحمر بدون يدن 
1 ملعقة كبيرة عصير ليمون 
2 كوب مام 


في الصورة؛ مربى العنب والموالح وال 


والماء قوق نار متوسطة حتى 

الحرارة ويترك لينضج لحوالي 30 دق 

في نفس الأثناء تحضر مصقاة يوضع بداخلها شاشة 
حتى يُصفى العنب ١‏ 

ا وضع المصفاة في وعاء ثم يُصفى العنب ويُترك لمدة 
8 ساعات حتى يُصفى تماماً. 

توزن كمية العصير الناتجة وتوضع كمية مماثلة من 
السكر. فإذا كان لدينا حوالي 1/2 2 كوب من العصير 
افيستخدم 1/2 2 كوب من السكر 

يُوضع السكر في إناء على نار متوسطة حتى يسخن 
قليلآً ثم يضاف إليه العصير ويقلب باستمرار إلى أن 
يذوب السك تماماً 

© ترفع درجة الحرارة حتى يبدأ بالغليان بدون تقليب 

ويترك هكذا لمدة 10 دقائق أخرى. 


نُوضع شرائح القشر في أناء به ماء مغلي ويترك لمدة 5 دقائق 

ثم يُصفى (حتى يتخلص القشر من المرارة). 

تُوضع كمية ماء أخرى ليغلي القشر مرة أخر لمدة 5 دقائق 

يُصفى ويترك جانبا. 

يوضع عصير الفواكه في وعاء مع شرائح القشر والماء 
أكواب) واللشاشة وتوضع على نار متوسطة لحوالي 45 دقيقة 
أوإلى أن يتبخر 1/3 الماء 

رفع الشاشة وتُعصر جيداً حتى لا نققد أي جزء من || 

ونتخلص من الشاشة ومحتوياتها. 

اف السكر ويُقلب ليندمج في الخليط وتُخفض الثار 
باستمرار حتى يذوب تماماً. 

تُرفْعْ الحرارة:غرة أخرى حتى يبدأ الخليط بالغليان ولكن 
ابدون تقليب ويرك ليغلي حوالي 30 دقيقة. 

يمكن اختبار المريى بأخذ ملعقة صغيرة منها ووضعها 
اطيق بارد في الثلاجة ليضع دقائق» فإذا تكونت قشرة رة 
على سطحها ويدأت المربى في التماسك فقد وصلت 
الدرجة المطلوية. وان لم تتماسك فتترك لتغلي من 5 إلى 0) 
دقائق أخرى - 

ا ترك المربي حتى تبرد قليلاً ويُنزع أي ريم (زيد) يوجد 

سطحها وتّعباً في برطمانات معقمة. 


-عتد ملء البرطمانات بالمربى يجب وضع قطعة من ورق الزيةفلامسة. 
وتغلق البرطمانات بإحكام وتوضع قي وعاء فيه قليل من الماء علي نا 
.وتترك لتغلي لمدة عشر دقائق للتخلص من اكبر نسبة من الهواه. 
المربى في الثلاجة. 

-يمكن عمل مريى اليرتقال بأتياع نقس الخطوات واستعمال البرقال. 
الليمون والجريب قروت. 


مربى الفراولة (الفريز) 


1 كيلو فراولة 


1 ملعقة كبيرة عصير ليمون 


-لاختبار النضع التام للمربى يرْحذ مقدار ملعقة صقيرة 
من المربى ثم توضع في طبق بارد ويتم وضعها في الثلاجة. 
البضع داقائق فإذا تماسكت وأصبحت طبه صلبة لها قشرة 
على سطحها فتعتبر جاهزة. وإذا بقيت سائلة قيجب إعادتها 
اللنار مرة أخرى لتكملة النضج. 


تُنظف القراولة وتُرص في إناء زجاجي بحيث تكون 

طبقات من السكر والقراولة. 

ا توضع طبقة من القراولة ثم ّرش وتُغطى بطبقة من 

السكر وتُوضع طبقة أخرى وثرش وتُغطى أيضاً بالسكر 

وتكرر الطريقة نفسها حتى يتتهي المقدار ويكون السكر 

هو الطبقة الأخيرة. 

تُغطى ببلاستيك بإحكام وتترك في الثلاجة لمدة يوم. 

تُوضع الفراولة والعصير الناتج عنها وكذلك عصير الليمون 
على نار متوسطة حتى تبدأ بالغليان وتخفض الحرارة 
وتترك لمدة 5 دقائق, ثم ترفع الفراولة وتحفظ جانباً ويترك 
الشراب على النار لحوالي 30 دقيقة حتى يصبح كثيفاً. 

تُعاد الفراولة إلى الشراب مرة أخرى وتقرك حتى تبدأً 
بالغليان لمدة 10 دقائق ثم تبعد عن النار 

تترك جانياً حتى تبرد قليلاً ثم تعبأ في برطمانات معقمة 

وتغطى بإحكام وتحفظ بالثلاجة. 


©121711611777:171121376ه جاماها 


رمان يْ الشربات (القطر) 


© يُوضع حب الرهان والماء في وعاء على نار متوسطة 
حتى يبدا الخليط بالغليان. 

يضاف السكر وعصير الليمون ويقلب الخليط إلى أن 
ايذوب السكر. 

إذا رُعْبٍ باستخدام الرمان مثل المربى قيترك على النار 
حلى_يسنبح غليظ افقزام 

ا أما إذا أردنا تحضير صلصة الرمان فيمكن إضافة قليل 
من الماء أو نوع من أنواع العصير حتى يكون الخليط 
مائلا للسيولة. 


فاكهة 
وحلويات 
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مربى المانجو (مانجة) 


.تغسل المانجو وتقشر ويُتزع بدرها. 
يضاف عصير البرتقال والماء قوق قطع المانجو وتترك على نار متوء 


يذوب السكر تماماً وعندما تبدأ بالغليان تخفض الحرارة وتترك لمدةا 


عر سكرداش 1 
دقيقة وتقلب بين كل حين وآخر حتى يغلظ قوامها. 
2 ملغقة صغيرة خبهان (هال) ا تُختبر للتأكد من تضجها وتُعب في برطمانات مغلقة بإحكام وتحفقاً 


بالثلاجة لحين استعمالها. 


©6 1111111021577 .1212116 1 
مريبى الجزر 


1 كيلوجزر ا يُقشر الجزر ويّفسل ويبشر أو يقطع إلى مكعبات صغيرة جداً 
2 كوب ماء يوضع الجزر والماء في وعاء على ثار متوسطة حتى يبدأ بالغليان. 

يترك الجزر لمدة 5 دقائق ثم تخفض الحرارة إلى هادئة ويترك لمدة 
2 كوب سكر 


1 ملعقة صغيرة ببشر ليمون 
1 ملعقة كبيرة عصير ليمون 
01 ملعقة كبيرة جنزبيل طازج أخرى (يزال الريم (الزيد) من على السطح كلما ظهر). 


مفروم أو مبشور تعبا المربى في برطمانات معقمة وتحفظ في الثلاجة. 


-للحصول على مربى تاعمة يمكن طحن الجز أو ضربه في الخلاط عندما يبدا في فليا 
أن يضاف إليه السكر وتتيع الخطوات الباقية نفسها. 


كرات الشمّا في الشربات 


1 شْمام أخضر ا يُقطع الشمام إلى تصقين ثم يُنزع البذر من داخله. 
ا يُشكل على هيثة كرات صغيرة بالسكين الخاصة. 
04 كوب مام 
2 فص حبهان(هال) يُوضع السكر والماء في وعاء على نار متوسطة 
يُضاف الحبهان (هال) 
01 ملعقة صغيرة عصير ليمون ويضا: ان 
نعناع طازج للتزيين وعندما يبدأ بالغليان تُخقف النار ويّترك لمدة عشر 


دقائق بعد إضافة عصير الليمون. 


يُترك القطر حتى يبرد ثم تضاف إليه كرات الشمّام 
وتترك لتتبل لمدة ساعتين في الثلاجة. 


عند التقديم تُشكل الكرات في طبق على هيئة عنقود 
عنب ويستعمل النعناع للتزيين 


فاكهة 
وحلويات 


||| أن سور ةم متره مسن عت زو ومرضيث يقس يي تعر 
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فراولة (فريز) متبلة 


02 كيلو فراولة(فريز/طازجة تنظف الفراولة وتقطع إلى أتصاف. 

2 ملعقة كبيرة نعناع طازج .ذروم 0 #0 توضع الفراولة في وعاء وتخلط مع السكر. 
. 
. 


يضاف التعناع والريحان وماء الورد وتقلب المواد. 


ماله شير ريجان طلز يوم يغسل البرتقال ويقطع إلى قطع صغيرة مع القشر ويخلط مع باقي 


رب المحتويات. 
050 تقدم الفراولة في أكواب مع قليل من الشراب والنعناع والبرتقال 
4 والريحان 
1 جرجقالة اوه الأفضل مذاق تترك القراولة متبلة لمدة ساعتين على الأقل في الثلاجة 
قبل التقديم 


2 
مربى الورد م 


يُوضع السكر والماء على نار متوسطة حتى يبدأ الخليط بالغليان, يُضاف 


187 عي ننه عصير الليمون. 
.يضاف ورق الوزد ويقلب ويترك بعد أن تخفف النار إلى هادئة لمدة ساعة 
عيب 


واحدة 
يُخَنَاف ماء الورد ويترك الخليط لمدة 5 دقائق أخرى. 
يمكن اختبار المربى بأخذ ملعقة صغيرة منها ووضعها في صحن 
ا تكونت قشرة رقيقة على السطح وبدأت المربى 
بالتماسك فقد وصلت إلى الدرجة المطلوية وان لم تكن كذلك, فتترك 
التغلي من 5 إلى 10 دقنائق أخرى, 

تترك المربى حتى تبرد قليلا يزع أي ريم (زيد) يوجد على السطع وتَعباً 
في برطمانات معقمة. 


| 
غ 


3 
م 
ع 


- يمكن استخدام ورق ورد طازج أو مجفف. وعند استخدام الطازج يفرد الورق على سطلع نيف 
ويرش بقليل من عصير الليمون للمحافظة على لونه. 


2 


١ 


جرانيتا البطيخ (جيلي): 


23 كوب بطيخ مقشر ومنزوع 
البذر 

2 ملعقة كبيرة جيلي بنكهة 
الفراولة 

23 ملعقة كبيرة شربات الفراولة 

4 ملعقة كبيرة سكر 

3 ملعقة كبيرة قطع شكولاته 


صغيرة 


لبطيخ في خلاط كهرياني بعد التأكد من 
التخلص من البذر (اللب). 

يُقلب السكر في البطيخ حتى يذوب. 

يُوضع سائل البطيخ علي تار متوسطة. 

يضاف شريات الفراولة ويقلب جيداً. 

يضاف الجيلي عندما يبدأ الخليط بالغليان وتخقفف 
الحرارة ويترك لمدة دقيقتين ثم يترك جانبا حتى يبرد. 

توضع قطع من ورق البلاستيك في قالب مثلث الشكل 
(يمكن استخدام أي قالب آخر). 

تضاف قطع الشكولاته إلى الخليط البارد لتكون مثل البذر 

يصب الخليط في القالب ويوضع في الفريزر حتى 

.ة ثلاث ساعات على الأقل. 

قطعة من اليطيخ المجمد توضع فوق قطعة من 


بالهتاوالشفا 
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آيس كريم الخوخ 


5 خوخ كبير 
1 ملعقة صغيرة عصير ليمون 
2 كوب زبادي 
2 كوب كريم لباتي 
08 كوب سكر 


حبات من الخو 


© يُهرس الخوخ جيداً حتى يصبح 


كالمعجون. 
© يضاف عصير الليمون إلى الخوع جحي 72 
االمهرواى. “تجح سن موجه جك 


#ا تُوضع الكريمة على نار متوسطة 
حتى الغليان؛ ثم تترك جانباً حتى 


اتبرد. 


يذاب السكر في الكريمة. 

ا يُضاف الزبادي إلى الخوخ المهروس ويخلط جيدا. 

ا يُضاف خليط الكريمة إلى خليط الخوخ وتوضع المواد قي آلة الآيس كريم (الجيلاتي). 
ا تتبع التعليمات الخاصة بالماكينة وعادة ما تكون السرعة بطيئة ولمدة 20 دقيقة. 
يُقطع الخوخ إلى تصفين وينزع البذر وتفريغ قلب الخوع بالملعقة قليلا 


© تملأ أنضاف الخوخ بالآيس كريم وتحقظ بالقريزر وتقدم مجمدة. 


ع 


كمثرى (أجاص) بالزعفران 


(كمثرى) أجاص صغيرة 
كوب ماء 

اكوب سكر 

قص حبهان (هال) 
ملعقة صفيرة ماء زهر 
قليل من الزعقران 


ملعقة صغيرة عصير ليمون 


90 يك شورات بعر اه 


تقشر الكمثري وينزع البذر الداخلي عن 
طريق سكين رفيعة أو ملعقة صغيرة حتى 
يتمكن الشراب من أن يتسرب إلى داخلها. 


يوضع الماء والسكر في وعاء على ان 
متوسطة ويقلب الخليط. 


يُضاف الهال والزعفران وماء الزهر 
وعصير الليمون 


عندما يسخن الشراب قليلاً تضاف 
الكمثري (الأجاص) وتترك على نار هادثة 
على أن يغطيها الشراب تماماً. وتغطى 
بقطعة من ورق الزبدة حتى لا يتغير لونها. 


عندما تنضج قليلاً بعد عن النار وتترك 
الستبرد في الشراب في الشلاجة لحين 
استخدامها. 


قيل استتخدام الكمثري تُرفع من الشراب 
وتتزك في المصفاة حتى تتخلص من 
الشراب الزائد. 
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فاكهة 
وحلويات 
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8 


عصير أربع فواكه 
شروب الزبادي 
ليمونادة 
عصير الليمو مع النناع 
عصير التفاح بالصودا 
عصير الجزر 
عصير بنجر (شمتدر) 
عصير الطماطم 
شراب امانجق 
مشروب القرفة 
عصير الشهد مع الحبهان 
شرب الجنربيل زنجبيل) 
غصير البرتقال 
قعوة حي البرنقالة. 
شراب التمر اندي 
تساي بالنعناع 
شراب الك ركديه 
البرقوق ف الشريات (القطر). 
عصير البرقوق 

5 شراب الفراولة 
شراب اقوز 322 
خشاف الياميش إفاكهة مجففة) 323 


الج تا ءوالسهة 


4 موزمقشر ومُقطع قطعاً 
صغيرة 

22 كوب عصير برتقال مثلج 

8 كوب أنائاس مقشر مقع 
قطعاً صغيرة 

٠.1‏ كرب حا يازا 

1 ملعقة كبيرة عصير ليمون 

2 كوب شربات (قطر) 
حلقات ليمون وفراولة 


للتزيين 


© تخفق قطع الموز مع 1/4 كوب من 
عصير البرتقال في خلأط كهربائي ثم 
تحفظ جانياً 


ا تُخفق قطع الأناناس مع 1/4 كوب من 
عصير البرتقال في نفس الخلاط. 


يُضاف خليط الأناناس اخليط المون 


ا يُخلط الماء وعصير البرتقال والليمون والشريات مع مزيج الأناناس والموز جيداً ويحفظ بالثلاجة. 


يمكن تحضير هذا الخليط حوائي 6 ساعات قيل تقديده ويقلبٍ جيدً قبل التقديم ويمكن تزييذه يتخلقات من امرك 


ل << كلكا لس 


112 


كوب زيادي 

ملعقة صغيرة تعناع طازج 
مفروم 

قليل من التعناع الجاف 
لتقا صفييّة ملع 

ملعقة صغيرة فلفل أ سود 
مطحون 

كوب صودا بدون نكهة أو 


مياه غازية (مثلجة) 


كوب تلج 


نعناع طازج للتزيين 


ا يُخلط الزبادي مع النعناع الطازج والجاف ويخلط 


معه الملح والقلقل. 
تقلب المحتويات جيداً. 


تُسكب الصودا إلى خليط الزيادي ويقلب الخليط 
حتى يتجاتس. 


يضاف الثلج ويقدم بارداً. 


يُزين مشروب الزبادي بالنعناع الطازج. 


-يمكن خلط جميع المحتريات وتحفظ بالثلاجة رتضاف الصودا 
والثلج عند التقديم. 


مشروبات 


بالهْتاوالشفا 805 


عصير الليموت مع النعناج 


الخارجية لأنها مّرة المذاق 


يُقطع الليمون ونتخلص من البذر 
تُخفق قطع الليمون في الخلأط ويُضاف 
إليها الثلج حتى تصبع سائلة 


يُقطف ورق النعناع ثم يُصاف إلى خليط 
الليمون ويُضرب بالخلاط ليُقرّم جيداً 


يْدَابِ السكر في الماء جيداً. 


يُضاف مزيج الماء والسكر إلى خليط 
الليمون والنعتاع ويُخفق باستمرار 
اليتجانس الخليط. 


يُصقى العصير حتى تحصل على سائل 
إبدون شوائب. 


نُقَلبِ العصير جيداً قبل التقديم حتى لا 
يصير الشّائل الأخف أعلى والأشقل في 
الأسفل. 
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بالهَتَاوالشفًا 307 


2 عصيرليمون 


قشر تفاحة وتقطع إلى قطع صغيرة جداً ويّصاف إليها عصير الليمون 
ا 

يُقطع التفاح ويوضع في ماكيئة صنع العصير (/6لها/! #عانال) 

ر 1 


يُعصر الجزر في الماكينة الخاصة بالعصير ويُضاف إليه الثلج ويُقدم 


باردا. 


-إن طريقة عمل عضير الجزر تخبه طريقة عمل الكثير من عصير القاكهة والغضراوات. واني 
الأحيذ أهمية استخدام المزجود لدينا من الخضر والفاكهة يدلاً من تراء العصائر الصناعية 


والمشرويات الغازية. 


208 جا 


2 كيلو بتجر مققشر يُقطع الينجر (الشمثدر) إلى قطع صغيرة. 
يُعصر الينجر باستخدام آلة العصي 
يصفى العصير بمصقاة لإزالة الشوائب. 


يُقدم العصير بعد إضافة الثلج إليه. 


هشروبات 


بالهَتاوالشقًا 309 


تقطع الطماطم ويضاف إليها الخل والسكر والليمون والماء المثلج. 
ا _نَضتَرْبٌ جميع المحتويات في الخلأط إلى أن تصبح سائلة تماماً 


© يُصفْن العصير لنتخلص من البذر والقشر. 


لل بقلل من الملح والفلفل. 


© يُفصّل عمل هذا العصير قبل استخدامه بوقت كاف ليتجانس الخليط 


جيداء ويفضل تحضيره قبل تقديمه بيوم. 


- عند التقديم يزين يقليل من الريحان المقروم أو النعناع لقانت الطلماطم الشفيرة 


نج كا ك1 ااسسسبببيببب 0 


# نتأكدام نَأن المانجو 
طرية وناضجة ونقوم 
رما ونتخلض من 
القشر وكَدّلك اليذر 


ا يوضع الماسو في خلاط 
كهربائي ثم يضاف 
مع اليسون وقنام 
رالسكر ريقلا الجممع 


جيدا. 

يُغطى الخليط ويترك في 
الشلاجة ليبرد قبل 
التقديم ويمكن تزيينه 
بحلقات من الليمون. 


مشروبات 


اللا كب سس سح باليِتَاوالشها 311 


المقادير 


312 


مم ا" يداب السكبر قي الماء ثم تُضاف القرفة والقرنفل وجوزة ال 
ملعقة كبيرة سكر المطحون 
ملعقة صغيرة قرنفل مطحون : , 
6 ا توضنع على نار متوسطة إلى حين البدء بالغليان. تُخفف الحرارة وثد 
ملغقة صفيزة جوزة الليب مطحون المدة خمس دقائق. 
ملعقة كبيرة قرفة مطحونة 2 
0 3 تَفَىَ وتقدم دافئة أو باردة وثزين بعيدان القرفة. 
قرفة صحيحة للتزيين 
© يمكن استبدال الماء بعصير التفاح وفي هذه الحالة يُقضل أن ب 
ساخنا 
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عصير الشهد مع الحبهان (الهال) 


كد عرب سفن 


8 يُقشرالشهد ونتخلض 
من البذر ويُقطع إلى قطع 


اصغيرة. 


يوضع السك روالماء 
والحبهان (الهال) على 
انا رامتوسيفة 


8 عند البدء بالغليان 
يضاف الليمون ويُترك 
لمدة خمس دقائق ثكم 


يرفع عن النار ويترك حتى 
يبرد 


8 يُخفق التشهد في خلاظ ويُضاف قليل من الشراب (القطر) حتى يصبح سائلاً 


يقب باقي النشراب جيداً حتى يندمج ويُقدم مثلجاً 


بالهَتاوالشفا 313 


شراب الجنزبيل (زنجبيل) 


04 قطع متوسطة من الجنزبيل الطازج يُقشر الجنرّبيل ثم يُقطع لحلقات صغيرة. 

5 يُضاف الماء ويُوضع على نار متوسطة الحرارة حتى يبدأ بالغليان, 
© يُضاف السكر والعسل وعصير الليمون. 

عله ا رعوب صمل تحلٍ ا يُخلط جيداً حتى يذوب السكر تماماً 

9 :كوب عكر ا يُقطى الخليط ويُترك جانباً بعيداً عن النار حتى يتشرب الماء د 


الجتزييل لحوالي 45 دقيقة. 
1 رب عصير ليمون 1 
6 ا يُصفى الفنشروب ونتخلص من قطع الجنزبيل. 
عد الع كابير ا يُقدم دافتاً ويّزِينَ بقليل من الصنوبر المحمص و يمكن تقديمه 


-يمكن استخدام الجنزبيل الجاف المطحون مع مراعاة تغير الكمية خسب نوعية الجنزبيل 
-عند قياس عقدار العسل يدهن الكوب بالإصيع بقليل جداً من الزيت ,وها يساعد على 
التصاق العسل بالإناء. 


يُقطع البرتقال إلى أنصاف ويُعصر ويُضاف إليه 
الثلج. 


ا يُقدم بارداً بإضافة الثلج. كما يمكن عمل العصير 
ووضعه بالثلاجة وهذا أفضل من إضافة الثلج 
: إليه 


-بوجد أنواع كثيرة من البرتقال فإذا كان المستخدم منها النوع 
المملح قيمكن إضافة سكر وكذلك يمكن خلط نوعين معأ مثل المال 
والسكري لتعادل المذاق. وقد وجدت أن عصير اليوسفي نات مذاق 
ثيق ولذيذ ويمكن إضافته إلى الجريب قروت لعمل عصير أخر من 
المرائج. 


بالهّتاوالشفا 315 


تقطع البرتقالة من أعلى ثم تفرغ من 
اللب على أن يحافظ على القشرة 
الخارجية ليصبح شكلها شكل الكوب. 


بُوخت الماءإظلأنار مادئة ثم يُقلب 
فيه السكر والبن. 


ا ترك على النار حتى تبدأ في الغليان. 


اا تُوضع قشرة البرتقالة على تار هادئة 
جد لتسن 


ا تُصب القهوة في فشر البرتقالة ال قبل صبها في الفنجان” 


-هذه الطريقة لعمل القهوة تقدم في توتس وتعطي القهوة نكهة البرتقال ومن لذيذة يجا فلا يقلب مزق 
البرتقال على القهوة ولكن يعطيها نكهة فقط 


316 هه 


1 


رات الثم القدة ا لش 


المقادير 
00 حبات تمر هندي أو 
(1/2 كوب مجفف) 
4 كوبماه 
23 كوب سكر 


2 كوب لج 


© عند إسَتمَدَآمالتمر الهندي 
الطازج يُقشر وتزال الخيوط 
الجانيية 


/مفلى* أكوااماءكم 
يُخناف ,جنال التمر الهندي 
لل تناك بعد تخقيف 
النار لمدة خمس دقنائق. 


8 يضاف السكرويّقلبجِيداً 

ويترك الخليط على الأقل 
ساعتين ويمكن أن 
يُترك لمدة يوم بالثلاجة عند 
هذه المرحلة 


يُصِفئ القليْمبتبصفاة للتخلص من البذر ثم نضيف كويين من الماء المتبقي وكذلك الثلج عند التقديم. 
لا .عند استعمال المعجون الجاهز عوضاً عن الطازج تتبع نفس الخطوات. 
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ملعقة كبيرة شاي أخضر 
عيدان نعناع طازج 


ملعقة كبيرة سكر 


ا" يُضافف الاي الآخضر إلى الماء ويُوضع على نار متوسطة. 


عندطاً يبد الشاي بالغليان يُصاف إليه النعناع ويترك لمدة خمس 
دقائق على نار هادثة. 


أ" يضاف السكر ويناب جما 


يُصفى الشاي ويُقدم ساخناً 


اع يمفرده أي يدون شاي ويقدم دافتاً ولكن تزدادالكمية المستخلمة مل 
النعناع الأخضر. كما يمكن استخدام الشاي الغامق ولكن طعنه سيغلت على طكم ملأل 


شراب الكركديه 


08 عرب ناه 
ْ 1 كوب أوراق الكركديه 

02 كوب سكر 
0 2 كوب ثلج (إذاكان المطلوب 


اشراباً باردً) 


313 كرب من الماء مع أوزاق 
الكركديه ويُترك على الثار حتى 
يغلي قم تُحقَفَ الحرارة ويُترك على 
شار متوسَطة لمدء همس دقائق. 


يُرفع الخليْط عن النار ويُترك لمدة 
'مستف اث :يفل الأقل حدى 
يتشبع المناة بورق ورد الكركديه. 


ا يُصفى الكركديه ويدَابٍ السكر في 
الكمية المتبقية من الماء ثم 
يُضاف إليه الكركديه المركز 


ويُدذاب جيداً. 


ا يضاف الثلج إلى المشروب قبل التقديم. 


ا إذا كان المطلوب ثراباً ساخنا يزاد 2 كوب من الماء عوضاً عن كوبين من الالج. 


شْ م َم سد سمدهتةر مدرسع يندس سند ريد ا ناهر شساسد مشرويات 
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البرقوق في الشربات (القطى) 


8 برقوق طازج 

22 كوب شرهات(قطر) 
(راجع الشريات قي قسم 
الحلويات) 

5 نجمة اليانسون أو (1ملعقة 
كبيرة يانسون صحيح + 
2 ملعقة صغيرة قرنفل 


مطحون) 


ا يسِخن الشربات (القطر) ويُضاف إليه تجوم 
اليانسون (نوع من التوابل ذات مذاق لذيذ 
ورائحة طيبة) ويُترك حتى يبدأ بالقليان ثم 
يرفع عن النار 

يُقطع البرقوق إلى آنصاف أو أرباع ويُنزع منه 
البذر ثم يوضع في الشربات (القطر) الساخن, 

يُترك البرقوق ريع ساعة حتى يمتص التكهة 
من الشربات (القطر) ويُقدم في كأس ومعه 
قليل من الشربات (القطر). ب 


ذا كنت الرغية في تقلرعه اقناء يستبدل الشلج بق 


المقاد. 


4-. برق محفوظ بالشريات (القطر) ها يُخفق البرقوق مع الثلج المجروش في خَلاّط كهربائي حتى 
2" كؤببشريآت (قطر) 0 
دي عت يُصاف الشريات (القطر). 


2 . كوب ثلج مجروش 8 يُصفى الخليط ويقدم يارداً. 


320 لهم 


كات لف وورة لل تت شك 


الطريقة 
9 تُوضع حبات الفراولة بعد 
تنظيفها في ختلٌط كهربائي. 


8 يضاف السكر والبزبادي 
والثلج المجروش: 


تُخفق المحتويات جيداً إلى أن 
تضبح سائلة 


8 يُقدم الشراب بارداً ويمكن أن 
يزين بالفراولة الصحيحة. 
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يوضم الشلج والَكِر في خَلط 
عقن ملى مذ شالية حتى 
يتجانسا. 


يُضاف عصِتيْر الليمون والزبادي 
ويخلطان جيداً 


يضاف الموز ونتأكد من خفق كل 


المحتويات جيداً. 


ام بفترة طوملة حتى لا يتأكسد ويتفير لوذه اذك يل ألا يط ل 


32 هع 


نشاف الياميش (فاكهة مجففة) ل 
...هذا الطبق يقدم عادة عند الإفطار في شهر 
يمكن تقدعه دافا في فصل الشتاء. 


2 كوب من الفاكهة المجقفة (تمر, تُخلط الفاكهة والماء وتوضع على تان 
متوسطة حتى تبدأ بالغليان. 


قراصياء مشمش, تينء زبيب) 


ا يُرفع الخليط عن النار ويُترك حتى يبرد. 


يضاف ماء الورد ويُحران جيداً مع الغليط. 


1 ملعقة كبيرة جوز هند ميشور © يُترك الخليط في الثلاجة لبضع ساعات 
قبل أن يقدم. 


© عند التقديم يزين بقليل من الصنوير 
المحمص ويّرشُ بجوز الهند الميشور. 


-يستحسن عدم خلط المحتويات كلها إذا تم نقعها لفترة طويلة. ويتم تقع كل منها بمفردم وتخلط قبل التقديم. 
-السعرات الحرارية للفاكهة المجففة عالية خاصة إذا علمنا أن 050 من الماء قد تم بخرهفي عملهة تجقيف 
الفاكهة. عند استعمال الفاكهة لسجقفة في الطمي يجب أن تتقع في ماء أ سائل قبل تقديم ولا تطهى أبدمدون. 
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مشروبات 


0 


لشكاييل وامعايير ونسب تحويل الوحدات + ب 


أوقية (1/2 رطل) 
أوقية (1 رطل) 
أوقية (2 رطل) 
أوقية (1/4 2 رطل). 


3 
4 
51 


ملعقة كبيرة 
ملعقة كبيرة 
املعقة كبيرة 
ملعقة كبيرة 
ملعقة كبيرة 


113 


375 


هه 


الطبق البرتقاي: الأطباق الصغيرة (من اليمين): 
برغل #اردة اسيك 
أفول مدشوش 1 بليلة افع | 

لوبيا بعين سوداء سد 

الطبق الأصفى: « لوييا (تاسوليا) لزنا 8990928 

الأضونها حمراء اكوم © عدس أصقر (أحس) انك 
شوقان كع تمع 
فاصوليا بيضاء 0 # قول ليده 

© قريك 

الطبق الأزرق: 
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آدوات المطبخ 


بهارات ومكسرات 2 


زعفران اكركم مطحون اكركم مصحح زعتر الجبل(روزماري) قلفل أسود 
فائيلا صحيحة كمون مصحع بهارات مطمونة. كمون مطلحون شمر مصيج 
. 1 
7 : : 
9 1 
افلئل أحمر صغير حار اشلة افلفل أحمر مجقف حار كزيرة جافة بابريكا 


جنزييل (زنجبيل) جاف 


حيهان (مال) حب حبهان (هال) مطحون 
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الخضار والأعشاب 27 
7 


0 


بطاطس بيضاء صفيرة يطاطس حمراء صقيرة تطددت 0 


فهرس المترادفات 


عاناماقع © 

كاوه همهم 

لنينيقا 

ممم 

0و0 

اممامووع 

0 

امممم8 

/وع6 0160 

85م 0و6 6 

(ممامه مهور6) مو المع 
وأقادم أمويوه 

ملقامم 

رواديوهم 

5مالانه 8/620 
5اموونا/ا 

انهه 

86615 

عانمام مه 

65مام5 

28165 

0 

عاالدة 

موود قامعا 

هدمل مققعمموم 
مدمودة هاامتمعدمانا 
ممع رواة لا 

ةا 

ها لاط علطونمق مالازم 
اه 
61096 
لم600 
مانالا 
5605 8166/6 
000ص 
كايا 
لات 
86 
ماقناا 
مامطاعتارم 
عمناةاه ا 
كقوهمانا 
دييكا 
لامهمم 

66 نامن9 
نمام 


قله 
00 
5 

اله 010/6 

انه واطهاموولا 
0/65 
طلعهمام 

قوناة 81000 
قد 5وأنره 
مناه 
5 

ضوام 

؟مثاناه 640غاارم اع 
لممعاط6 

لك 

ناته ,قوناه 
لم6 

قافهم ,لهذ أعوممق 
ممم 

موه 

كانم ومام 
اماطم1 

مم1 

اونه6. 

64 قالامقا 
موممط والامها 
4مومهامالا 
بروممام 

مم طوراا 
كأنامل ةللا 
عمدو نهل 
5ه و5110 
الملا 
طوامهم 
ممما 


ينسون 


زهرة 

مكار 

صدف البخل 

اسلطعون 

مسحوق بودرة الكاري 
كرات 

كرافس 

كركم 

ملقوف 

كرذ 

كريما - قشدة -قشطه 
كزيرة يايسة 

كزيرة خضراء 
عي 

أجاص 

كوسة - كوسا 


معجون بتدورة. 
امعكروكة 
حمض الليمون 
شام 
نهب 
ودق لاودا 
يانسون 


1 

)عممهم 860 
ممم 
همهم 61660 
)عممهم عمها8 
6 
ومةةطويوم 
وأنامهوم 
ممنمم 
مونم 
مممهمما6 
وها اناه 
66/65 
معطلا 
65 

وتلة 6 
نهم انا 
ما 

/60160 
كسانلا 
موةططم6 
66 
60 
موه 
ماممااع 
لت 


0 
وممقط لقرم 6/6 ها8 
20 

0 

فوته ممولزقانا 
6و5 

هماقالا 

ممم 

516هم 1000810 
ققوم 
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أون 
أرنب 


فكرس العناصر 


شورية السلق أو السبانخ 20 - شورية الكموتية 21- شورية الأرز والكسكسي 27- الدلمة 216 - الكشري 222- قالب 
الأرز والبسلة 236- المجدرة 223- سلطة الآرز 111- أرر باللحم والزبادي 145- ديك حبش 180- أرز بسماتي بالبصل 
189- الأرز البني 191- طاجن السمان 198- قطيرة الدجاج والآرز 168- كبة الأرز والبطاطس 154- كسرولة 
الجمبري والقواقع 206- مكبوس الدجاج 166- أررّ بالمكسرات 146 


ملوحية بالأرائب 183 


أسبارجوس (هليون) سلطة البرغل 112- الدجاج مع الكنافة 162 


أنشوجة (أنشوا) 
بامية 


باذنجان 


بلع البخر 


بيتزا 76- سلطة الخبز المحمر بالثوم 100- سلطة الرئجة المدختة 92- سلطة مشوية 99 

بامية بالبصل المحمر 221- شورية الجميري 28 

الدلمة 216- باذتجان سوتية 217- باذتجان محشي على الطريقة التركية 215- طاجن الباذئجان 235- قالب الأرز 
والبسلة 236- قالب راقات الخضار 232- سلطة الباذئجان مع البطاطس 96- راقات الجلاش مع الدجاج 174- كسرولة 
اخضار 163- كفتة ملقوفة بالياذئجان 138- ياذتجان مخلل 131 

خبز الرمان والبرتقال 53- بط محشي بالبصل 178- قهوة في البرتقالة 316- بسكوت البرتقال 250 


المجدرة 223- سلطة البرغل 112- سلطة التبولة 101- فخد ضأن بالبرغل 142- كبة 150 


حساء كريمة البروكلي 37 


قالب الأرز والبسلة 336- الساموسا 72- سلطة البرغل 112- سلطة فول أخضر 103- ستيك ملفوف 155 

بط محشي بالبصل 178 

خضار متبل 224 

حساء البطاطس والمرمية 25- شورية البتجر 19- شورية خضار بالريحان 32- شوربة كريمة بالأسماك 24- شوربة. 
المنسترون 35- شورية بلح البحر 41- شورية كرات البطاطس 22- بطاطس بالبزار 227- خضار متبل 224- خبن 
البطاطس المشوي 56- الساموسا 72- مكروتة القرع 71- سلطة الياذتجان مع اليطاطس 96- سلطة البطاطس 115- 
اسلطة البطاطس الحمراء بالرّعتر 94 

.شوربة بلح البحر 41- كسرولة الجمبري والقواقع 206 


.شوربة البليلة والسبانخ 30- كية القمح على اليخار 151- يودئج البليلة 288 
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جلاش (كلاج) 


جمبري أروبيان) 


اجنزبيل (زنجبيل) 


خرشوف (أرض 
شوكي) 


كنس 


اشوربة البنجر 19- سلطة البنجر 114- مخلل اللقت 130 
القة المصرية 55- يسبوسة باليتدق 260- يسكوت البندق 251 
كيكة التمر المقلوبة 267- المعمول بالتمر 279 

سلطة الخبز المحمر بالثوم 100- سلطة مشوية 99- توتة محفوظة 185 


البهريز 16- شورية الخضار باللحم والشعرية 18- خضار متبل 224- حساء الجزر 17- قالب الأرز والبسلة 236-. 
الساموسا 72- شورية الخضار بالريحان 32- حساء العدس 34- حساء القرع 36- شورية المنسترون 35- شوربة بلع 
البحر 41- قالب راقات الخضار 232- لازانيا الخضار 228- زيتون أخضر مخلل 126- سلطة الجين 91- سلطة الجزر 
5- سلطة الكرئب والجزر 95- سلطة المفتول 110-سلطة عدس يجبة 117- مخلل خضار سشكل 122- البط 178 
الدجاج مع الكنافة 162- راقات الدجاج مع الجلاش 174-ريش يقر يصلصلة الطماطم 156- سمك بالخضار 182-- 
كسكسي بالدجاج 172 


فطيرة الجبن وصلصة الزيتون 80- سلطة عش الغراب 98- راقات الجلاش مع الدجاج 174 


شورية الجمبري 28- جمبري بالصلصة 203- كسرولة الجمبري والقواقع 206- كفتة الجمبري والخضار 193- ملوخية 
بالجمبري 197 


شوربة الحريرة 40- حساء الجزر والجنزييل 17- باذنجان سوتيه 211- طاجن الفضار بالشمر 231- الساموسا 72-- 
كبيس خضار سشكل 122-مخلل فلفل 124- دجاج محمر مع الليمون المخلل 160-طاجن السمك 198 


فطيرة جوز الهند 243- آيس كريم جوز الهتد 276- صلصة المائجو 263 
حبار مشوي 199- حيار بالقرن 195 
حمام محشي بالفريك 199- حمام منشوي 161 


.شوربة الحريرة 40- شورية خضار باللحم والشعرية 18- شورية المنسترون 35- بطاطس بالبزار 227- سلطة البقول 
106- سلطة حمص 116- سلطة الكشري 113- طاجن اللحم بالفرن 137 


فطيرة الجبن وصلصة الزيتون 80- خرشوف بالزيت والليمون 93- سلطة فول آخضر 103 
قالب راقات الخضار 232- سلطة البقول 106- سلطة التبولة 101- سلطة الخيز المحمر بالثوم 100- سلطة شاكوريا 
بالطماطم المشوية 102 


آيس كريم الخوخ 300 
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اخيار اشورية الزيادي الباردة 29- السلطة الخضراء 91- سلطة الخبز المحمر 100- كبيس خضار مشكل 122- مخلل خيار 


123 

دجاج اشورية الخضار باللحم والشعرية 18- شورية الكمونية 21- شورية كريمة الدجاج 31- شطائر الخبز 63- دجاج مشوي 
164 

ديك ديك حبش رومي محشي 180 0 
اسللة الأرز 111- سلطة البقول 106- سلطة الذرة السشوية 200 سي 

رمان خبز الرمان والبرتقال 53- صلصة الرمان 178- رمان بالشربات 295 

رنجة اسلعلة الرئجة المدخنة 92 

زيادي شوربة الفضار باللحم والشعرية 18- شورية السلق أو السبانخ 20- شورية البتجر 19- شورية الزبادي الباردة 28- 


شوربة كريمة الدجاج 31- قطائر بحبة البركة 70- سلطة الصنوبر مع الزييب 97- سلطة الكزيرة والنعناع 118- سلطة. 
عش الغراب 98- لبنة 119- أرز باللحم والزيادي 145- دجاج مشوي 84 


زبيب (كشمش) حبز بالكوسى 64- سلطة الصنوير مع الزبيب 97- صلصة الطماطم مع الزبيب والصئوير 174- فخد ضأن بالبرغل 
2- مفتول بالدجاج وماء الورد 177 


.طاجن الخضار بالشمر 231- بز الزيتون الأسود 62- صلصة الزيتون 80- البيتزا 76- بيتزا بالسمسم والجبن 78- 
زيتون أخضر مخلل 126- زيتون أسود وأخضر مع الثوم 125- زيتون بتكهة الكزبرة 125 


اسبائع .شوربة السلق أو السبانغ 20- شورية البليلة والسبائخ 30- الباشمل الملقوف مع الفضار 212- لازانيا الفضار 228- 
البيتزا المشوية 81- البوريك 67- سلطة السبائخ 108- طاجن اللحم بالقرن 137- كبة الحامض 152 


ديك حبش 180 
اشورية السلق 20- كبة الحامض 152 

السلمون المشوي 200- السلمون المحفوظ 185 
.شورية السماق والفول 23- شورية الجمبري 28 


طاجن السمان 198 


7 ميل لناة 


.شورية الكريمة بالأسماك 24- سمك بالفلفل الأحمر والزعقران 205- سمك بالقضار 192- سمك متبل بالفرن 187-- 
سمك محشي بالبصل والشمر 196- سمك مشوي بخلطة الكزيرة 204- سمك بصلصة اليتون 188- صيادية السمك 
0- طاجن السمك 198 
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شاكوريا 


عسل النحل 


سلطة شاكوريا بالطماطم السشوية 102 


سلطة الصتوير مع الزبيب 97- سلطة عش الغراب 98- صلصة اليقدوتس 201- حبار سشوي 199- ديك حيش 180- 
'صلصة الطماطم مع الزبيب والصتوير174- فخد ضأن بالبرغل 142 - كبة 150- أرز بالمكسرات 146 


.شوربة الحريرة 40- شورية الخضار باللحم والشعرية 18- حساء العدس 38- الكشري 222- المجدرة 223- البوريك 
67- الساموسا 72- سلطة عدس يجبة 117 


البط 178- سمك متبل بالفرن 187 


عش الغراب (فطر) شوربة الكمونية 21- خضار متبل 224- البيتزا المشوية 81- سلطة عش الغراب 98- ستيك ملفوف 155- كسرولة ١‏ 


الدجاج والفضار 163 


عين الجمل (جوز) خبز بالكوسى 64- سلطة اليئجر 114- كعك يسيط 283 أ 


فاصوليا 
فريك 


فول 


فرع 

قمع 

كابوريا 

كرتب (ملقوف). 
كسكسي 

كمثرى (أجاص) 
كنافة 


كوسى 


.شوربة المنسترون 35- شوربة بلح البحر41- سلطة البقول 106- سلطة عش الغراب 98- سلطة فاصوليا بيضاء 117 
حمام محشي بالفريك 159 ْ 


شورية السماق والفول 23- البصارة 214- الفلافل 219- خضار متبل 224- فول مدمس بالتقلية 234- سلطة فول 
أحضر 103 


حساء القرع 36- خضار متيل 224- مكروثة القرع 71- كسكسي بالدجاج 172 


حساء القمح 33- خبز يلدي 47- سلطة الصتوبر مع الزبيب97- كبة القمج على البخار 151 كر 
سائدوتش أقراص الكابوريا 202- كابوريا في الصدفة 186 

شورية البتجر19- شورية المنسترون 35- مرق الخضار 14- خضار متيل 224- سلطة الكرنب والجزر 95 
اشوربة الكمونية 21- شوربة الأرز والكسكسي 27- كسكسي بالدجاج 172 

كمثرى بالزعفران 301 


الدجاج مع الكناقة 162- كنافة بالكسترد والقاكهة 260 


اشوربة الخضار باللحم والشعرية 18- شورية خضار بالريحان 32- شوربة المنسترون 35- قالب الأرز والبسلة 286- 
قالب راقات الخضار 232- لازانيا الخضار 228- خبز الكوسى 64- سلطة عش الغراب 98- الدجاج مع الكنافة 162-. 
كسرولة الخضار 163- لحم بالكوسى 143-كسكسي بالدجاج 172 


الحم ضأن 


لحم مجقف 


لحم مقروم 


ريش 156- عكاوي 141- شورية الحريرة 40- شورية الكمونية 21- شورية الخضار باللحم والشعرية 18 


فخذ ضأن 2- موزات 146- شورية الكموتية 21- أرزّ باللحم والزبادي 145- طاجن اللحم بالفرن 137- كباب 
الحلة 148 


شوربة الأرز والكسكسي 27- رغيف السيد 74 
شطائر الخبز 63- فطائر بحبة البركة 70- السمبوسك 72- شيش برك ومنتو 75- بطاطس مبطنة 136 - رقائق الخبز 


باللحم 135- كبة الحامض 152- كية 150- كفتة بالياذجان 138- كفتة بصلصة الليمون 139 -لحم 
بالكوسى 143 


مخلل اللفت 130- حساء القرع 36- شورية بلح البحر 41- خضار متيل 224- كبيس خضار مشكل 122 - مخلل اللفت 
130- كبة الحامض 152- كسكسي بالدجاج 172 


اسلطة البقول 106- سلطة لوبيا 118 


حساء البصل الأحمر 38- شورية الزيادي الياردة 29- بط 178- سمك بالفلفل الأحمر والزعفران 205- سمك مشوي 
بخلطة الكزيرة 204- أرز بالمكسرات 146 - قطيرة اللوز 244- بسكوت اللوز 252 


الليمون المخلل 129 - دجاج محمر مع الليمون المخلل 160- موزات الضأن 146- طاجن السمك 198 
المايونيز 120- سلطة الكرئب والجزر 95- صلصة الصدفيات 202 

حساء البطاطس والمرمية 25- شورية الجميري 28 

فطيرة المشمش بالكسترد 245 

سلطة المفتول 110- مفتول بالدجاج وماء الورد 177 

مكروئة بالخضار 226- لازانيا 228- مكرونة القرع 71- طريقة عمل المكروئة 82 

ملوحية بالأرانب 183- ملوخية بالجميري 197 


سوفليه الموز 285 


| ©12177116+111777:11121:376ه هماه 


يالمَتَاوااشقا 339 


340 


الشورية 


مقدمة الشورية 
مرق الخضار 

مرق الدجاج 

البهريزر 

حساء الجزر والجنزبيل 
شورية الخضار والشعرية 
شورية البنجر (الشمتص) 
شورية السلق أو السبائخ 
شورية الكمونية 

شورية كرات اللحم 
شورية السماق والفول 
شوربة الأسماك (تشاودر) 
حساء البطاطس 

شوربة الكاري 

شوربة الأزز والكسكسي 
شورية الجميري 

شورية الزيادي الباردة 
شورية البليلة 

شورية كرهة الحجاج 
شورية خضار 

حساء القمج 

حساء العدس 

شورية المنسترون. 

حساء القرع 


حساء كرة البروكلي 


حساء البصل الأحمى 
شوربة لحم الضأن 
شورية الحريرة 


2 شورية بلج البحر 


فهرس ا محتويات 2 


البيترا بالسمسم والجين 278 سلطة الفتول 110 
قطيرة الجبن وصلصة الزيتون ‏ 80 سلطة الأرز 111 

1 البيترا المشوية. 81 سلطة البرغل 112 
1 عجين المكرونة وطهيها 82 سلطة الكشري 113 
33 كرم باف صملج 84 سلطة البتجر (شمنحر) 114 
4 خبز باليصل والتوابل 85 سلطة البطاطس 115 
سلطة الجزر 115 


3 سلطة الحمص 
السلطات وا مشهيات 0 سحن او ل 
88 


مقدمة السلطات سلطة الفاصولياء البيضاء 17 
سلطة الفلفل المشوي 90 1 سلطة اللوبيا 118 
السلطة الخضراء 91 صلصة النعناع والكزيرة 118 
سلطة الجبن 91 لبنة 119 
سلطة الرنجة الدخنة. 92 افايوئيزر 120 
خرشوف بالزيت والليمون ينا مخلل الطرشي 121 
سلطة البطاطس الحمراء 54 كبيس خضار مشكل 12 
سلطة الكرنب والجزر 95 مخلل الخيار 123 
سلطة الدجس (الدقس) 95 مخلل الفلفل 124 
سلطة الباذنجان المأشوي 96 ز يتون بنكهة الكزيرة 125 
سلطة الصصنوبر بالزبيب ف زيتون أخضر وأسوه باللوم ‏ 125 
17 سلطة عش الفراب بن ز يتوت أخضر مخلل 126 
1 سلطة مشوية 99 مخلل البصل 127 
سلطة بالخبز الفحمر 100 مخلل الطماطم 128 
1 سلطة التبولة 101 مخلل الليمون 129 
سلطة الشاكوريا بالطماطم ١‏ 102 مخلل اللفث 130 
سلطة الفول الأخضر 103 باذنجان مخلل 131 
١‏ سلطة الشارمولا 104 
ش سلطة الطحينة. 105 الأطباق الركيسية لعا 
3 سلطة البقول 106 
0 سلطة السبائخ بالليمون المخلل 108 مقدمة الأطباق الرئيسية 134 
:2< جبن أبيض متبل 109 رقائق الخبز باللحم, 135 
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بطاطس مبطنة 136 الفريسة 173 
طاجن اللحم بالفرن 137 راقات الجلاش بالدجاج 174 
كفتة ملقوفة بالباذتجان 138 رقائق الخبز بالدجاج 176 
كفتة بصلصة الليمون. 139 مفتول بالدجاج وماء الورد 17 
عكاوي 141 بط محشي بالبصل 178 
فخذ الضَآن بالبرغل 142 ديك حبش (رومي) محشي 180 
لحم بالكوسى 143 طاجن السمان 182 
الشاورمة بالبطاطس 144 ملوخية بالآرائب. 183 
أرز باللحم والزبادي 145 عار اال يشفر] 
١‏ مورات ضأن 146 نونة محفوظة 185 
1- كباب الحلة وخضار التورلي ‏ 148 السلمون اللحفوظ 185 
الكبة. 15 كابوريا في الصدفة 186 
كبة القمح على البخار 151 سملكه متبل بالفرن 167 
كبة الحامض 152 سمه بصلصة الزيتون. 188 
كبة الأرز والبطاطس 154 أرز باسْمّتي بالبصل 189 
ستيه (شرائح لحم) ملفوف 155 صيادية السمله. 190 
ريش بقر بصلصة الطماطم 156 الأرز البني 191 
البطاطس المهروسة بالريحان ‏ 157 السملكه بالخضار 192 
٠. .‏ 05 5 كفتة الجمبري والخضار 193 
حمام محشي بالفريك 2 حبار (سبيط) بالفرن. 195 
«جاج محمر بالليمون المخلل ‏ 160 سملك بالبصبل والشمر 196 
حماة مشوي 161 1 ملهمية بالمبرق 197 
دجاج مع الكنافة 162 طاجن السمله. 198 
كسرولة الدجاج والخضار 163 حبار مشوي 199 
دجاج وخضار مشوي 164 7- السلمون المشوي. 4 200 
مجبوس (مكبوس) الدجاج 166 سانئدو يش كابوريا 202 
حجاج بالقراصيا 167 8 جمبري (قريدس) بالصلصة ‏ 203 
برت بلاو 168 سمه مشوي بخلطة الكزيرة ‏ 204 
دجاج مقلي (أمريكي) 170 سمل بالزعفران 205 
بطاطس مهروسة بالصلصة 171 كسرولة الجمبري والقواقع 206 


2 دجاج بالخضار والكسكسي ‏ 172 ماما اهم 


12 ااا م سس 


الأطباق الجانبية 

والخضروات 

مقدمة الأطباق الجانبية 

باذنجان سونيه 

الباشميل الملفوف مع الخضار 

البصارة 

باذنجان محشي (تركي) 

الحلة 

الفلافل 

عجة الفلافل بالفرن. 

بامية بالبصصل المحمر 

الكشري 

المجدرة. 

خضار متبل 

مكرونة بالخضار 

بطاطس بالبزار 

الأزانيا الخضار بالباشمل 

عجة البقدوئس 

طاجن خضار بالشمر 

قالب راقات الخضار 

حلقات البصل افقلي 

فول مدمس بالتقلية 

طاجن الباذنجان 

قالب الأزز والبسلة (البازلاء) 


الحلويات 
مقدمة الحلويات 
فطيرة الليمون. 
فطيرة جوز الهند 
فطيرة اللوز 


فطيرة الكريز (الكرز) 2 
فطائر حلوى بالجبن بين 
بسكوت أوراق البرة 250 
بسكوت البتدق (بسكاني) 251 
بسكوت اللوز (بسكاتي) 252 
بسكوت الينسون 25 
بسكوت السكر 254 
بسكوت الكاكاو 265 
بسكوت باللوز (فرويند) 256 
بسكوت بياض البيض بالفربى ‏ 256 
عيش السرايا 257 
كنافة بالكسترد والفاكهة 258 
بسبوسة بالبندق 260 
رافيولي بالفواكه وافانجو 263 
القطايف 264 
قطايف بالكسرات 265 
قطايف بالقشطة (قشدة) 265 
لقمة القاضي (عوامات) 266 
كيله التمر (مقلوية). 27 
كيلك العسل الأسود 2 
كيله الشوكولانة. 2 
غريبة يجوز القند 22 
صمصة بالمكسرات 23 
كيله القهوة 25 
شوكولانة داظة 276 
معمول بالتمر وا مكسرات 2 
كعله بالعجمية 20 
غريبة 281 
بتي فور 281 
كعب الغزال 22 
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الكعله البسيط 23 شراب الفانجو 311 


كليجة (كليشة) 253 مشروب القرفة 312 
'3- برازق» 24 عصير الشهد مع الحبهان 313 

سوفليه اموز 285 شراب الجنربيل (زنجبيل) 314 

شباكية 286 عصير البرتقال 315 

بودنج البليلة 288 قهوة في البرتقالة. 316 

أصابع الست 269 شراب التمر الهندي 37 

كرات الشوكولانة (ترافيل) ‏ 290 شاي بالنعناج 38 

بلح الشام. 22 شراب الكركديه 319 

مربى العنب 29 البرقوق في الشربات (القطر) ‏ 320 

مربى اموالج 24 عصير البرقوق 5320 

مربى الفراولة (الفريز). 25 شراب الفراولة. 321 

رمان ف الشربات (القطر). 285 شراب اموز 322 

مربى افانجو (مانجة) 26 خشاف الياميش (فاكقة محضفة) ‏ 323 

مربى الجزر 296 . 5 .8 

كرات الشعام ف الشربات 27 1 

فراولة (فريز) متبلة 33 فهارس وملاحق 

مربى الهره 298 المكلييل وامعايير 524 

جرانيتا البطيخ (جيلي) 29 ونسب تحويل الوحداث. 

آيس كرم الخوخ 30 

كمثرى (أجاص) بالزعفران. 301 © البقول والحبوب 325 

المشروبات |[ أحوات الطبخ 326 

عصير أربع فواكه 

مشروب الزبادي بشارات ومكسرات 329 

ليمونادة 306 

عصير الليمون مع التعناع 307 الخضار والأعشاب 331 

عصير التفاح بالصودا 308 

عصير الجزر 308 © فهرس المترادقات 332 

عصير بنجر (إشمنحر) 309 

عصير الطماطم 230 © قفرس العناصر 335 


عن المؤلف.. 


على قادة التليفزيون المصري أأسامة السيد خب التغذية المصري العالمي يقدم 


برنامج بالهنا والشنفا واجد من ال 
على بالمخطات النفليدية, والفضائية مثل هذه المادة المرئية سو 
ناعية الإغداد او التقدم أو أسلوب البث وتضميمات افأديكور. وقد اخحار 
أسامة السيد تقديم بانوراما مر 
نر أنحاء العالم. 


جريدة الشرق الأوسط. 


التفؤق الحقيقي هو أن تبدع في يمالك وتخصصاك أياكات ... هذا ما وصل 
إيه خبير الطهي العالمي. عربي الأصال والنشأ الشيف أسامة اليد 
جريدة الس 


يترص أسامة الس على تدم أنقاد عتلفة في بجال الطهي: من خلال مذي 
العنيد من الأطباق العربية التي تتساولها بطرق تقليدية مع الإنقاء على البعد 
الترائي فيها حتى لا تفقد نكهتها العريية التى اناس بها 

جريدة الخليج 


برنامج (بالهنا والشفا) من 
كن وذوق وفائدة. 


البرامج التي اهتمت بالطعام 
ملةسلايت 


أسامة السيد يتقاسم مواهبه الكبيرة في فن الطبخ مع جمهور عريض' على 
االسوى الدولي. ويُعلم قن الطهي للأطفال ويخصص حيزا من وقنه 
للمناليات الخيرية. وقد فاز يرتبة حير من الدرجة الممتازة 

تلفزيوت الشرق الأرسط ©8486 
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